Masove ravioli s botaty a pazitkou II.
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Suroviny

Porce: 4

- Déavka zdkladniho tésta 1 ks
- Driibezi maso 100 g

- Bataty 60 g

- Nasekana pazitka 2 1zice

. Sul - dle chuti 2 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

- Maslo na politi 1 ks

- Davka zakladniho tésta 1 ks
- Driibezi maso 100 g

- Bataty 60 g

- Nasekana pazitka 2 1zice

. Sil - dle chuti 2 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

- Maslo na politi 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z&kladni tésto:
Tésto je snadné. V poméru 100 g mouky na jedno vajicko. Do elektrického hnétace vlozte vSechny
suroviny a vypracujte tésto. Muzete jej uhnist i ru¢né: na pracovni desku udélejte hromadku mouky,


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

do ni vyklepnéte vajiCko a peclivé zapracovavejte asi 10 minut, aby vzniklo hladké, nelepivé a pruzné
tésto. Mélo by mit takovou konzistenci, ze kdyz do né&j dloubnete prstem, dilek se pomalicku vyrovna
Zpét.

Pokud nemate strojek, vyvalejte tésto na pomouceném valu na plat silny asi 2 az 3 mm. Pripravte
napln: maso a botat nakrajejte na co nejmensi kousky a promichejte se soli, pepre, a ¢asti pazitky.
Na plat tésta davejte vZdy maly kopecek naplné v asi 5 cm rozestupech.Prikryjte druhym platem a
vykrajujte kolecka tak, aby ve stredu kazdého byla napln. Okraje k sobé pevné pritisknéte nebo
primacknéte vidlickou. Hotové tasticky zavarte do vrouci osolené vody a po 5 minutach je scedte.
Pak ravioli rozdélte na talire, polijte je maslem a posypte zbytkem pazitky.



