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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 270 g

- Vejce 3 ks

- Olej 6 1zice

- Mrazeny Spenat 500 g
- Cibule 1 ks

- Olej 1 1zice

- Tvaroh 150 g

. Sul dle chuti 4 $petka

- Pepr dle chuti 3 Spetka
- Muskatovy orisek 1 Spetka
- Bilek 1 ks

- Rajcata 3 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z mouky, vajec, dvou lzic oleje a Spetky soli vypracujeme tésto, které nechdme 30 minut odpocinout.
Spenéat rozmrazime. Na oleji zesklovatime na kosti¢ky nakrajenou cibuli, pfiddme $penét a asi 2
minuty dusime. Poté priddme rozdrobeny tvaroh, dochutime soli, pepirem a muskatovym oriskem.
Tésto vyvalime na tenky plat a rozkrojime na dvé poloviny. Na jednu poklademe v mensich odstupech
kopecky nadivky. Tésto kolem nadivek potreme rozslehanym bilkem a prikryjem druhou polovinou
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platu. Lehce primackneme a sklenickou nebo formickou vykrajujeme pirozky. Vkladame je do vrouci
osolené vody a 5 minut varime. RajCata sparime, oloupeme, nakrajime na kosticky, podusime na
zbytku oleje a podle chuti okorenime. Poddvame k raviolam. Nakonec ravioli muzeme polit
rozpusténym maslem a posypat parmazanem



