SKEADNIKI

maka

masto

z6ttko jajek
Nadzienie:
¢wiartki tylnie z kurczaka
marchewka
pietruszka
seler

cebula
grzyby lesne
oliwa
czosnek

sél

pieprz

sos

cebula

oliwa

duzy pomidor
przecier pomidorowy
cukinia
bulion

woda zimna

Doradca
smaku

Ravioli z kurczakiem i grzybami leSnymi

BORGIA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

50 dag
1 tyzeczka

2 szt.

2 szt.

2 szt.

1 szt.

1 kawatek
1 mata

25 dag

2 tyzki

2 zabki
do smaku

do smaku

1 szt.

2 tyzki

1 szt.

2 czubate tyzki
1 szt.

500 ml

21

©

ILOSC
PORCJI
3-4



Owoc jatowca caty Prymat kilka szt.

Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 szt.

Ziele angielskie cate Prymat 2 ziarenka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

Kurczaka umy¢ i wtozy¢ do garnka. Zala¢ zimng woda, dodac obrane warzywa w
catosci - bez cebuli, lis¢ laurowy, ziele angielskie, jatowiec i sél. Przykry¢ czesciowo i
postawi¢ na srednim ogniu. Cebule obra¢, nabi¢ na widelec i opiec nad palnikiem.
Moja Babcia robita to na blasze pieca, mozna opiec i na metalowej starej daty
patelni. Jednak najprosciej opiec tuz nad palnikiem. Doda¢ do reszty. W momencie
gdy catos¢ zawrze zmniejszy¢ ogieh do minimum i caty czas pod czeSciowym
przykryciem gotowac 1,5-2 godziny. Rosét powinien lekko pyrkac. Wyja¢ mieso i
wystudzi¢. Bulion zuzy¢ do sosu, do przygotowania jakiejkolwiek zupy, mozna
zamrozi¢ w porcjach lub po prostu z przyjemnoscig zjesc.

Na stolnice przesia¢ make i doda¢ masto. palcami doktadnie wymiesza¢. Doda¢
z6ttka...

...I powtdrzy¢ doktadne mieszanie.
Stopniowo wlewaé gorgcg wode w takiej ilosci, aby zagnies¢ jedrne i zwarte ciasto.

Odtozy¢ na oprészonej maka stolnicy przykrywajgc miska na ok. 30 minut.

W miedzyczasie przygotowac sos i farsz. Niestety nie zrobitam zadnego zdjecia sosu
(zapomniatam), ale:

Cebule na sos obra¢ i drobno posieka¢. Cukinie umy¢ i pokroi¢ w matg kostke,
pomidora obra¢ i pokroi¢ w nieco wiekszg kostke. Wla¢ oliwe do rondla i wrzuci¢
cebule - datam tym razem olej z czerwonej palmy i rzepaku, ale z reguty dodaje
olwe, dlatego jg ujetgm w sktadnikach - olej jednak sprawdzit sie super, cho¢ nie
warto za nim biega¢ jedynie dla tego dania. Warto w ogéle. Smazy¢ az cebula sie
zeszkli. Doda¢ cukinie i pomidora, smazy¢ kilka minut, az warzywa zmiekna, dodac
przecier i doktadnie wymiesza¢ pozostawiajac catos¢ ok. 1 minute na delikatnym
ogniu. Wla¢ bulion lub wode, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac na nieduzym ogniu
pod czeSciowym przykryciem (pryska), az delikatnie zgestnieje. Doprawic solg i
pieprzem.

Oczysci¢ grzyby (mam na mysli borowiki i kozaki) i pokroi¢ na nieduze kawatki.
Rozgrza¢ w rondlu oliwe i wrzuci¢ grzyby. Smazy¢ ok. 10 minut mieszajac.

Po 5 minutach doda¢ wycisniety czosnek. Pod sam koniec doda¢ posiekang natke
pietruszki i doprawic sola i pieprzem.

Mieso obrac ze skéry i usung¢ kosci. Zmieli¢ razem z grzybami, wymieszac
doktadnie, doda¢ parmezan, sprébowac i doprawi¢ wedtug uznania solg i pieprzem.

Ciasto podzieli¢ na 4 czesci. Znaczy tak, jak komu bedzie wygodniej... Rozwatkowac
cienko (maszynka 1-3-5) i pokroi¢ w paski szerokosci ok. 5 cm. W przypadku
maszynki kazda rozwatkowana porcje pokroi¢ wzdtuz na 3 czesci.

Roztozy¢ pojedynczy paseczek na stolnicy, ztozy¢ na pét i docisngé delikatnie
miejsce ztozenia. Na jednej potowie paseczka roztozy¢ porcje farszu w odstepach ok.
1,5cm...

... przykry¢ druga potowa.



KROK 12

KROK 13

KROK 14

KROK 15

Docisna¢ mocno brzegi wzdtuz jednej z dtuzszych stron (mnie wygodniej jest
spodniej), po czym pomiedzy farszem.

Zanim sklei sie ostatni brzeg usuna¢ jak najwiecej powietrza z wnetrza pierozka

Powtdrzy¢ operacje z resztyg paskow i resztg ciasta. Gotowe odktadac na oprészong
maka deske.

Gotowad ravioli w duzej ilosci wrzacej osolonej wody - partiami - po ok. 2 minuty od
momentu powtdrnego zawrzenia. W tym czasie mozna podgrzac¢ sos. Wyja¢ tyzka
cedzakowg, przetozy¢ na talerze i pola¢ sosem.



