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RAVIOLI
S RICOTTOU

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na ravioli s ricottou budete potrebovat (2 osoby):

2 stredne velké vajcia, 200 g semoliny, 250 g ricotty, pazitku, sol, ¢erstvo mleté ¢ierne korenie, maslo

A TAKTO NA TO:

Odvazte 200 g semoliny. Na dosku vysypte muku, uprostred urobte jamku a do nej rozklepnite vajcia. Vidlickou
priberajte muku k vajickam az vypracujete cesto. To rukami vyhnette, zabalte do potravinovej folie a nechajte v
chladnicke polhodinu odpocivat. Toto je klasicky recept na akékolvek domace cestoviny. Vzdy dodrzte pomer 100 g
semoliny a jedno vajce pre jednu osobu. Nie je potrebna sol, ani voda. Semolinu mozete nahradit obycajnou hladkou
mukou, ale ak mate moznost pouzite radsej semolinu.

Cesto rozdelte na styri Casti. Ak ste zru¢nejsi, pokojne staci cesto rozdelit na polovicu. Ak vsak nemate vela skisenosti so
stroj¢ekom na cestoviny, cesto by sa vdm mohlo pri svojej dizke trhat alebo lepit. Cesto preZente strojéekom od
najvyssieho stupna po stupen styri. Na najvyssom stupni pretlacte tri krat, muku pouzivajte minimalne. Cesto sa musi
trochu lepit, nie vsak prilis. Chce to len trocha praxe a najdete sisposob.

V miske zmiesajte ricotuu s pazitkou, Stipkou soli a korenia. Velky hrniec s vodou postavte na varnu dosku a privedte do
varu. Medzitym si jeden pds cesta polozte na jemne pomucenu dosku, lyzZickou ukladajte malé kopky ricotty v
dostatocnej vzdialenosti od seba. Prelozte druhym pasom cesta a prstami uklepkavajte tak, aby vo vnutri neostal
vzduch. Ak chcete vytvorit okrem vynikajuceho jedla i pastvu pre o¢i pouzite vykrajovacku. Uplne jednoducho ju ale
mozete nahradit obyc¢ajnym noZzom. Vykrajovacky na to ur¢ené navyse cesto pritlacia tak, aby sa cestovina nerozvarila.
Ak pouzijete n6z, skontrolujte jednotlivé kusy a prstami dotlacte.

Ravioli varte v osolenej vode priblizne 4 az 5 minut. Po vytiahnuti v ziadnom pripade neoplachujte pod studenou
vodou, ako je to vo viacerych domacnostiach zvykom. Na tanieri polejte roztopenym maslom, dozdobte trochou
pazitky a koreniaa mozete sananevrhnut.
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