Ravioli z biatym serem i suszonymi pomidorami




Sktadniki

2 szklanka - magka
pszenna

1 szt. - jajko

1 szt. - z6itko

2 tyzka - woda

1 tyzka - oliwa

200 g - biaty ser

10 szt. - suszone
pomidory z zalewy

1 szt. - zgbek czosnku
1/4 tyzeczka - Swiezo
mielony pieprz

1/3 tyzeczka - sol

1 tyzeczka - masto

1 garsc - ser

dtugodojrzewajgcy

Opis wykonania

Przepyszna propozycja, aczkolwiek dos¢ pracochtonna. Warto

czasem jednak, posiedzie¢ dtuzej w kuchni. Pycha!l

Z maki, jajka, z6ttka, wody, oliwy i szczypty soli, wyrabiamy ciasto.
Musi byc¢ gtadkie i sprezyste. Po wyrobieniu przykrywamy je
Sciereczkg i odstawiamy na 30 min. Pomidory kroimy w matg
kostke, mieszamy z serem biatym i rozdrobnionym czosnkiem,
solimy i obficie pieprzymy. Ciasto dzielimy na dwie czesci i kazda
bardzo cienko rozwatkowujemy, mozna stolnice podsypa¢ maka.
Bytoby fajnie, jakby udato Wam sie uzyskac ksztatt prostokagtédw. Na
jednej czesci, w odstepach okoto 4 cm, uktadamy po tyzeczce
nadzienia. Drugim prostokagtem przykrywamy catos¢ i palcami
dociskamy miejsca miedzy nadzieniem. Ciasto, nozem lub
radetkiem, dzielimy na kwadraty z farszem w srodku. Ravioli
wrzucamy do gotujgcej wody i gotujemy okoto minuty od
wyptyniecia na powierzchnie. Catos¢ polewamy rozpuszczonym
mastem, posypujemy serem Bursztyn i Swiezo zmielonym

pieprzem.



