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Tekvicové ravioli

Na tekvicové ravioli budete potrebovat:

75 g hladkej muky

75 g hladkej kukuri¢nej muky
1 celé vajce

1 zltok

300 g ocistenej maslovej tekvice
50 g masla

kéru z 1 citréna

sol

Cierne mleté korenie

Stipka pomletych klin¢ekov

hrst vlasskych orechov
maslo
par listkov Salvie

A TAKTO NA TO:
Pripravte cesto na ravioli. Muky, vajce a %itok spolu spracujte ru¢ne, alebo v kuchynskom robote s nastavcom noZov. V pripade, Ze je cesto
velmi suché, dolejte trochu zvy$ného bielka. Cesto zabalte do potravinovej félie a nechajte 30 mindt v chladnicke odpodivat.

Medzitym si pripravte tekvicovu napln. Ocistenu tekvicu nakrdjajte na kocky, restujte na masle, pridajte citrénovu koru, sol, korenie a
mleté klinéeky. Tekvicu duste, pravidelne mie$ajte a minimélne podlievajte.Naplfi nesmie byt velmi riedka. Po dovareni odstavte a tekvicu
popucte na kasu, pripadne dochutte a nechajte vychladnut.

Cesto rozdelte na dve a7 $tyri ¢asti. Ak nemate vela skusenosti so strojéekom na cestoviny, cesto by sa vdm mohlo pri svojej dizke trhat
alebo lepit. Cesto prezZefite strojcekom od najvy$sieho stupria po stuper Styri. Na najvy$som stupni pretlacte tri krat, miku pouzivajte
minimalne. Cesto sa musi trochu lepit, nie vak prilis.

Jeden pas cesta poloZte na jemne pomucenu dosku, lyZickou ukladajte malé kopky tekvice v dostatocnej vzdialenosti od seba. Prelozte
druhym pasom cesta a prstami pritlacajte tak, aby vo vnutri neostal vzduch. PouZite vykrajovacku, alebo nakréjajte ravioli napriklad do

tvaru trojuholnika. Varte v osolenej vode priblizne 4 minaty.

Na panvici roztopte maslo, restujte na nom na hrubo nasekané orechy a Salviu. Pridajte uvarené ravioli, dosolte a premiesajte.
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