Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie

Sladové s intenzivnou
chutou.

Ambasador
Corgon 4-sladovy

Ravioli plnené kozim syrom a spenatom (so salviovym
maslom a syrom pecorino)

SUROVINY NA 4 PORCIE

* muka hladkd, 250 g

* vajce, 3 ks

* olivovy olej, 1 PL

* voda, 3-4PL

* sof

* plnka:

* Cerstvy Spenat, 180 g
* makky kozi syr, 100 g
¢ cesnak, 2 struciky

* sof

* korenie Cierne mleté
* vajce, 1 ks

« Salvia Cerstva, 8 listov
* maslo, 100 g

* syr pecorino alebo parmezan, 80 g

POSTUP

1. Do preosiatej muky pridame vajce, vodu, olej a Stipku soli.
Vypracujeme maksie cesto, odlozime v chladnicke zabalené v
potravinarskej félii minimalne na 30 minut.

2. Spenét kratko sparime v panvi¢ke s malym mnoZstvom vody,
nechame odkvapkat na sitku. Suroviny do plnky spolu
rozmixujeme.

3. Z cesta vyvalkdme dva platy hrubé 1 mm. Poukladdme plnku
v 5 cm odstupoch. Vajce rozslahame s 1 PL vody a potierame
cesto po okrajoch aj medzi kopkami plnky.

4., Prelozime druhym platom cesta a radielkom vykrojime
tasticky stvorcového tvaru. Varime v osolenej vode cca 8 - 10
minut.

5. Na panvici prehrejeme maslo s listkami Salvie a primieSame
horuce cestoviny.

Servirujeme posypané jemne strihanym syrom pecorino.
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