Domaci ravioli ve smetanove omacce
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Suroviny

Porce: 4

. Tésto

- Hladka mouka 400 g
- Vejce 4 ks

. Sul 1 Spetka

- Olivovy olej 2 1zicka
- Napln

- Kureci prsicka na kousky 400 g
- Maslo 3 lzice

- Spenat 200 g

- Mozzarella 1 ks

. Cervena cibule 2 ks
. Sl 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Muskatovy kvét 1 Spetka
- Parmazan 100 g

- Omacka

. Maslo 1 lzice

. Cervena cibule 1 ks
- Kureci vyvar 300 ml
. Slehac¢ka 250 ml

- Bilé vino 150 ml

- Parmazan 100 g

. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Bazalka 2 Spetka

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

Pocet porci: 4


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

Postup:

Z uvedenych ingredienci vypracujeme tésto a nechame ho zabalené do potravinarské félie zhruba 30
minut odlezet v lednici.

Kureci kousky opeCeme na masle a nechdme vychladnout. Na jiné panvi orestujeme na masle cibuli,
pridame Spenat, oba syry a vSe nechame spojit. Priddme maso a dokorenime.

Tésto vyvalime na plat a nakrajime na mensi kousky. Na kazdy kus polozime hrudku smési,
prikryjeme dalSim kouskem tésta a vidlickou umackame okraje. Ravioli varime ve vrouci osolené
vodeé s olivovym olejem nez vyplavou.

Na masle orestujeme cibuli, priddme zbylé ingredience a prohrejeme. Omackou polévame ravioli na
talifi a podavame.



