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

N� ci�sto

400 g M�k�

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�

N�dzienie serowo-orzechowe

300 g Ser fet�

4 łyżki Śmiet�n�

3 łyżki Orzechy, posiek�ne

1 szczypt�  Sz�łwi� cięt�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 szczypt�  M�jer�nek ot�rty

1 szczypt�  Mięt� zielon� ot�rt�

1 Sztuk� J�jko do posm�row�ni�

R�violi z n�dzieniem fet� i
orzech�mi włoskimi

45—60 Min

Przygotow�nie

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

folię spożywcz� i odst�w n� 30 minut.

2 Ser fet� rozgnieć widelcem, wymiesz�j ze śmiet�n� i orzech�mi włoskimi.

N�stępnie dopr�w do sm�ku sol�, pieprzem, mięt�, m�jer�nkiem i sz�łwi�.

3 Rozw�łkuj cienko ci�sto. N�stępnie wycin�j kółk� okr�gł� foremk� do

ci�stek.

WSKAZÓWKA:  N�jlepszym sposobem n� uzysk�nie odpowiedniej

grubości jest użycie m�szyny do m�k�ronu n� poziomie 3.

4 Połóż n�dzienie n� środku, posm�ruj brzegi j�jkiem i złóż, tworz�c

półksiężyc. Mocno dociśnij kr�wędź.

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

roztopione m�sło.


