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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto m�k�ronowe

400 g M�k� chwytliw�

100 g M�k� gł�dk�

200 g Żółtk� j�jek

2 sztuki J�jk�, średni rozmi�r

13 g Oliw� z oliwek

25 g Wod�

Do n�dzieni� s�lsicci�

200 g S�lsicci�, kiełb�s� surow�

100 g Serek kremowy

1 łyżeczk� Przecier pomidorowy

3 łyżki Drobno st�rty p�rmez�n

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 łyżk�  Zioł� Tosk�ńskie

miesz�nk� przypr�w

1 szczypt�  Czosnek gr�nulow�ny

1 sztuk� J�jko do posm�row�ni�

R�violi z kiełb�s� S�lsicci�
45—60 Min

Przygotow�nie

1 Z m�ki, żółtk�, j�jek, oliwy i wody z�gnieść gł�dkie ci�sto. Z�wiń w folię

spożywcz� i odst�w n� co n�jmniej 30 minut.

2 Posól i popieprz s�lsiccię i podsm�ż n� p�telni. Odcedź n� sicie i ostudź.

N�stępnie wymiesz�j z serkiem śmiet�nkowym, koncentr�tem

pomidorowym, p�rmez�nem, czosnkiem i zioł�mi i dopr�w do sm�ku.

3 Rozw�łkuj ci�sto n� m�k�ron w cienkie p�ski. N�stępnie n� cieście ułóż

n�dzienie s�lsicci� m�łymi porcj�mi. Posm�ruj brzegi ci�st� j�jkiem, n�

wierzch połóż �rkusz m�k�ronu i dociśnij.

WSKAZÓWKA:  N�jł�twiej jest z m�szyn� do m�k�ronu n� poziomie 3.

4 Foremk� do ci�stek wycin�j okr�głe kółk�. W kolejnym kroku dociśnij brzegi

widelcem.

5 Z�gotuj osolon� wodę i gotuj r�violi przez 5-6 minut. N� koniec r�violi możn�

posm�row�ć roztopionym m�słem.


