Doradca

smaku

PIEROZKI TORTELLINI Z JARMUZEM, RICOTTA | CZOSNKIEM

NIEDZWIEDZIM

SKEADNIKI

TORTELLINI
maka pszenna
jajko

masto

sol

woda ciepta

FARSZ

jarmuz

ser ricotta

Czosnek niedzwiedzi suszony Prymat
masto

s6l do smaku

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

OSTRA NA StODKO

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!

15 MIN 3-4

1 szkl
1 szt
1 tyzeczka
1 szczypta

0,5 szkl

3 garscie
2 tyzki

2 szt

2 tyzki

1 szczypta

1 szczypta



SPOSOB PRZYRZADZENIA:
TORTELLINI:

Przesiana make wysypujemy na stolnice, dodajemy sél, jajko, tyzeczke miekkiego masta i
wyrabiamy ciasto dolewajgc powoli ciepta wode.

Jesli ciasto jest zbyt suche - zwiekszamy ilo$¢ wody, jesli zbyt kleiste - dodajemy maki.

Gtadkie, elastyczne ciasto zawijamy w folie spozywcza i odstawiamy na ok. 20 minut, by
odpoczeto.

Po tym czasie rozwatkowujemy na cieniutki placek, wycinamy okregi i nadziewamy zwijajgc
malutkie pierozki.

Gotujemy w osolonym wrzatku ok. 3 minuty od momentu wyptyniecia.

FARSZ:

Na patelni rozgrzewamy masto, dodajemy posiekany czosnek, przesmazamy, a nastepnie
wrzucamy posiekany i oczyszczony i sparzony wczesniej kilka minut we wrzatku jarmuz - smazymy
kilka minut do miekkosci uwazajgc , by nie przypali¢ czosnku.

Dodajemy ricotte, doprawiamy solg i pieprzem, mieszamy.

CALOSC:

Pierozki podajemy polane roztopionym masetkiem z odrobing soli i pieprzu.

Smacznego!



