Doradca

smaku
Ravioli w bulionie
CRYSALISKA
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

maka 30049
jajko 3
sol 1/4 tyzeczki
mieso gotowane 35049
masto 1 tyzka
pietruszka, szczypiorek po 1 peczku
jajko 1

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zagniatamy sprezyste ciasto, jesli to konieczne dodajemy odrobine wody. Wktgdamy je do
miseczki i odstawiamy na godzine.

Mieso mielimy. Cebule kroimy w drobna kosteczke i szklimy na patelni, dodajemy mieso, dusimy
ok 10 minut, doprawiamy suszonym tymiankiem i majerankiem. Szczypiorek i pietruszkedrobno
siekamy i dodajemy do miesa, zostawiajac niewielka ilo$¢ do posypania bulionu. Catos¢
doprawiamy solg i pieprzem, dodajemy jajko, mieszamy.

Potowe ciasta rozwatkowac bardzo cienko na stolnicy posypanej maka. Na ciescie w odstepach
okoto 4 cm uktadamy tyzeczka porcje farszu odpowiednig na jeden pierozek. Druga potowe ciast
watkujemy réwnie cienko. Powierzchnie ciasta na ktérym lezy farsz, pomiedzy nim posmarowad
wodg i potozy¢ na nim drugie rozwatkowane ciasto. Doktadnie dociskamy do siebie miejsca
pomiedzy porcjami nadzienia i radetkiem wycinamy prostokatne pierozki.

Bulion doprowadzamy do wrzenia i gotujemy w nim pierozki ok 5 minut. Podajemy ugotowane
razem z bulionem w ktérym sie gotowaty posypane natka i szczypiorkiem.



