Mo je véses:
Qi Tt Ravioli se Spenatem a ricotou

V tomto kurzu si pfipravime domaci ravioli se Spenatem a ricotou.

Rychlé, jednoduché a svézi jidlo, které mé vidy potési a prakticky vidy mam na néj suroviny
po ruce. Na tvotitko a vykrajovani dnes zapomente, tyhle ravioli budou rychlé a jednoduché.

Receptura:

Ravioli se Spenatem a ricotou 2 porce 1 porce 4 porce 10 porci
gramy gramy gramy

italské téstoviny - tésto 100 g 100 400 1000

ricota 200 g 100 400 1000

Cerstvé Spenatové listy 100 g 50 200 500

maslo 50g 25 100 250

olivovy olej 4 ml 4 16 40

Cesnek 1 strouzek 5 20 50

parmasan 40g 20 80 200

$tdva z citronu 1/8 4 16 40

pept Spetka Spetka Spetka vétsi Spetka

Spetka / 10

sal / stl na vafeni téstovin g Spetka /5 1/20 1/50

voda na vareni 2 litry 1000 4000 10000

muskatovy ofisek Spetka Spetka Spetka vétsi Spetka

Cerstvé bylinky

Salvéj / oregano / mata / par snitek par snitek mensi hrst  velka hrst

celkem 600 g 304 1216 3040

Pracovni postup na Ravioli se Spenatem a ricotou:

Zacneme naplni: panev ddme na stfedni teplotu a pfiddme olivovy, ktery nechdme trochu
zahtat spolecné s kouskem masla. Pfidame prolisovany ¢esnek, nechame jen lehce zpénit a
nasypeme Spenatové listy, které chvili michame, neZ zavadnou. Listy ddme na prkno a
prekrdjime, vlozime do misy, pfiddme ricotu, sll, pepf, Spetku muskatového ofisku, trochu
Stavy z Cerstvého citronu a parmazan. VSe promichame, ochutndame, pfipadné znova
dochutime a dame do lednice.

Ted' je ¢as pustit se do pripravy tésta a zaroven si dat varfit hrnec s osolenou vodou. Voda na
téstoviny by méla byt sland jako more a jesSté se mi nestalo, abych ji presolil.

Pomoucené domaci tésto valime ruéné nebo strojkem na téstoviny. Jakmile mame vyvaleny
dlouhy pds tésta o Sifi cca 15cm stacéi ho zarovnat na pravidelny obdélnik. Lzici nabirame
napli a klademe ji jednotlivé v rozestupech 3-4 cm po celé délce v jedné poloviné tésta,
druhou polovinou budeme tésto prekryvat. Jakmile je ndpli na misté, potfeme okraje
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rozslehanym vajickem a potfeme také mezi naplni. Ted prehneme tésto na sebe a stla¢ime
hranou dlané na kraje a spoje mezi jednotlivymi ndplnémi. Nebylo to nic slozitého, jednotlivé
ravioli oddélime noZzem nebo radylkem a jsou pripraveny k vareni v osolené vodé.

Ravioli tedy ddme vafit, staci 2 minuty a mezitim si na panvi pfipravime zcela jednoduchou
omacku. Panev rozehrejte na stredni stupen, pridejte pll lzice masla a Cerstvé bylinky.
Vhodnd je Salvéj, oregano i mata. TroSku podlijte vyvarem nebo vodou, ve které se vafri
téstoviny. Pridejte citronovou stavu, kterd dd omadce svéZest a trochu cerstvého pepre a
Spetku soli. Do omacky pfilivejte tekutinu po troskach. Po dvou minutach jsou ravioli uvarené
al dente a bez proplachovani je dejte zhrnce rovnou do omacky. Pridejte par kousk
studeného masla, pripadné zase troSku tekutiny a chvili je v omacce prohrejte a obalte.
Studené maslo omacku zahusti a da ji krémovou konzistenci. Servirujte v hlubokém talifi
postrouhané parmazanem, zakapané kvalitnim olivovym olejem.

Na talifi jesté postrouhame parmazanem a dozdobime bylinkami. Perfektni, dobrou chut!

| pInéné téstoviny jako jsou ravioli zvladnete rychle a jednoduse.

Skladovani:

Naplnéné ravioli mlzZete skladovat par hodin v lednici, ale musi byt pomoucené ze vsech
stran, rozlozené vedle sebe a prikryté nejlépe folii. Myslete na to, Ze po €ase zacinaji vlhnout.
Nejlepsi je vSak skladovat tésto a napln zvlast, vidy je pripravit a vafit Cerstvé.

Jak je to se smetanovou v téstovinach

Smetana se pridava hlavné do téstovin, které jsou plnéné, zejména do téch domadcich.
PInéné téstoviny byly historicky luxusnéjsi jidlo a smetana patfila také k drazsim surovinam.
Ostatni téstoviny jako Spagety, tagliatelle, farfalle atd., se naopak vafi bez pouZiti smetany.
Vychazi to tedy z historie, kdy plnéné téstoviny byly ¢asové narocné;jsi a pouzivaly se do nich
drazsi a tedy méné cenové dostupné suroviny a ostatni pasta byla jednoduchd, rychla a
dostupnd na pfipravu i cenu.

Regionalni jidlo ma v kazdém koutu svéta svou logiku a vychazi z regionalnich surovin a
zvykd, proto si zaslouZi dodrzovat plavodni recepturu.
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Ravioli s houbami a smetanou 2 porce 1 porce 4 porce 10 porci
gramy gramy gramy

italské téstoviny - tésto 100 g 100 400 1000
houby 200g 200 800 2000
Salotka 2 ks 40 160 400
maslo 25g 12 48 120
olivovy olej 4 ml 4 16 40
Cesnek 2 strouzky 10 40 100
smetana 33% 100 ml 50 200 500
vyvar nebo bilé vino 150 ml 150 600 1500
parmasan 30 15 60 150
$tdva z citronu 1/8 4 16 40
pept Spetka Spetka Spetka vétsi Spetka
sul / sal na vafeni téstovin Spetka / 10g Spetka /5 1/20 1/25
voda na vareni 2 litry 1000 4000 var na 2krat
muskatovy ofisek Spetka Spetka Spetka vétsi Spetka
Cerstvé bylinky
plocholista petrzel / pazitka IZice pul lZice hrst velkd hrst
celkem 760 g 381 1524 3810

Pracovni postup na Ravioli s houbami a smetanou:

Rozehfejeme panev na strfedni stupen, priddame olivovy olej a nadrobno nakrajenou Salotku.
Salotku nechame lehce zesklovatét a p¥iddme houby nakrajené na mensi kosticky. Hodi se
Zampiony at obycejné nebo zahradni, lesni htibky, lisky, prosté mix toho co mate radi a k
dispozici. Houby kratce zarestujeme, pfiddame strouzek ¢esneku prolisovany nebo nakrajeny
najemno, posolime a restujeme do zlatavé barvy asi 4 minuty. Poté pfenddme do misy,
pridame Cerstvé mlety pepf, strouhneme malou Spetku muskatového ofisku, par kapek stavy
z citronu, nastrouhame % parmazanu, najemno nakrdjené bylinky, 1/3 smetany a
promichdme a nechdame uleZet v lednici 20 — 30 minut nebo to urychlime v mrazdku. Na
pfipravu omacku pouzijeme stejny postup jako na napln, tedy hfibky tentokrat mizZou byt
nakrdjené na vétsi kousky nebo jemné prouzky, orestujeme na Salotce a olivovém oleji,
priddme cesnek a Spetku soli a kratce restujeme do zlatavé barvy. Podlijeme vyvarem a
svatfime na polovinu objemu (mGzZeme také podlit bilym vinem a trochou vody z téstovin
misto vyvaru). Pfiddme zbytek smetany jesté trochu nasekanych bylinek a pfipadné
dochutime soli, pepfem a citronovou $tavou a kousky studeného masla. Servirujeme
v hlubokém talifi postrouhané parmazanem, zakapané kvalitnim olivovym olejem.
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Pozndamky:
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