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Suroviny

Porce: 4

- bazalka 2 snitka

- hladkd mouka 300 g

- smés bylinek 1 svazek
. parmezan 300 g

- rajcata 150 g

- riccota 200 g

- strouhanka 2 1zice

- zloutky 5 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

Mouku, 3 Zloutky a Spetku soli dat do misy a uhnétat do hladkého tésta. Zformovat do bochanku,
prikryt a nechat 20 minut odpoc¢inout. Rajcata pokrajet, bylinky posekat, ricottu rozmichat se
zbyvajicimi zloutky. Vmichat parmazén, strouhanku, rajcata a bylinky, népln oslit a opeprit. Tésto
vyvalet na pomouceném vélu na plat silny asi 2 mm a rozpulit. Z naplné vypichovat I1zickou porce o
velikosti liskového orisku a pokladat je v odstupu 5 cm na prvni polovinu tésta, zakryt druhou
polovinou tésta a mezi kopecky naplné tésto primacknout. Radylkem vykrajet tasticky a nechat je
prikryté asi 30 minut odpoc¢inout. Ve velkém hrnci uvést do varu dostatecné mnozstvi osolené vody a
tastiCky v ni varit asi 4 minuty, pak je vyndat dérovanou podbérackou a nechat okapat. Pansooti
upravit na talire, ozdobit bazalkou, posypat parmezanem, podavat s rajskou omackou.
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