Olomoucke ravioli
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Suroviny

Porce: 4

- Olomouckych tvaruzku 200 g
- polohrubé mouky 200 g

- vejce 2 ks

- hub (nejlépe hribka) 100 g

- smetany 2 dl

- vetsi cibule 1 ks

- olej 1 sklenice

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- kmin 1 Spetka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z mouky, vajec a soli vypracujeme tuzsi nudlové tésto, z néj vytvorime malé tasticky naplnéné
kouskem tvartzkl a okraje pevné stiskneme. Nechame v chladu odpoc¢inout do druhého dne, potom
je ve slané vodé uvarime do mékka. Zatimco se ravioli vari, pripravime si omacku. Na oleji
osmahneme cibulku, priddme hribky, osolime, okminujeme, opeprime a podusime. Kdyz jsou houby
mékké, prilijeme smetanu, ve které jsme rozmichali 1zicku mouky, a za stalého michani chvilku
povarime. Hotové ravioli rozdélime na talire a prelijeme omackou.


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

