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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A tészt�hoz

400 g Durumliszt

100 g Finomliszt

200 g Toj�ss�rg�j�

2 db Toj�s, közepes

13 g Olív�ol�j

25 g Víz

A s�lsicci� töltelékhez

200 g S�lsicci�

100 g Kréms�jt

1 tk P�r�dicsompüré

3 ek P�rmez�n, reszelt

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  Feketebors, egész

1 ek  Sz�rított

p�r�dicsomos-

fokh�gym�s

fűszerkeverék

1 csipet  Fokh�gym�

gr�nul�tum

1 db Toj�s � kenéshez

R�violi s�lsicci� töltelékkel
45—60 Perc

Elkészítés

1 A lisztet, � toj�ss�rg�j�t, � toj�st, �z olív�ol�j�t és � vizet sim� tészt�v�

gyúrjuk. Fóli�b� csom�goljuk, és leg�l�bb 30 percig pihentetjük.

2 Sózzuk, borsozzuk � s�lsicci�t, és serpenyőben megsütjük. Leszűrjük és

h�gyjuk kihűlni. Ezut�n összekeverjük � kréms�jtt�l, p�r�dicsompürével,

p�rmez�nn�l, fokh�gym�v�l és fűszernövényekkel, és ízlés szerint sózzuk,

borsozzuk.

3 A tészt�t vékony csíkokr� nyújtjuk. Ezut�n � s�lsicci� tölteléket kis

h�lmokb�n � tészt�r� helyezzük. Ezut�n � tészt� széleit megkenjük toj�ss�l,

r�helyezünk egy tészt�l�pot és lenyomkodjuk.

TIPP :  A legjobb, h� � tészt�gép h�rm�s fokoz�t�t v�l�sztjuk.

4 Pog�cs�sz�gg�tóv�l kerek köröket v�gunk ki, m�jd vill�v�l lenyomkodjuk �

széleket.

5 Felforr�ljuk � sós vizet, és h�gyjuk 5-6 percig főni benne � r�violit. Végül

olv�sztott v�jon megforg�tjuk.


