Ravioli po sardynsku z
ziemniakami

Ttuczone ziemniaki z twarozkiem 1 parmezanem, doprawione
czosnkiem i ziotami, tworza smakowite nadzienie pierozkoéw
ravioli. Niewielkg ilo$¢ oliwy dodaje sie do nich tuz przed
podaniem. Nie straci ona ani odrobiny smaku, a danie bedzie
wygladato na bardziej ttuste, niz jest w rzeczywistosci.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

100 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

500 g ziemniakdw, gotowanych i ttuczonych

tyzki serka smietankowego

cebulek dymek, pokrojonych w plasterki

tyzki natki pietruszki, posiekanej

tyzeczki Swiezego tymianku, posiekanego

Xtyzki parmezanu, Swiezo startego

zgbki czosnku, posiekane

jajko, lekko ubite

450 g dojrzatych pomidoréw lub 400 g pokrojonych pomidoroéw z

= &~ &~ AN O W


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ravioli-po-sardynsku-z-ziemniakami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/ravioli-po-sardynsku-z-ziemniakami/

puszki
1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

Ciasto na pierozki

450 g magki

4 jajka, lekko ubite

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin
sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Przygotowac ciasto na pierozki. Wsypal mgke do miski, dodacd
szczypte soli i zrobi¢ posrodku zagtebienie. Wla¢ w nie jajka
i oliwe. Stopniowo dodawac¢ mgke i wyrabia¢ ciasto, poczatkowo
widelcem, a nastepnie rekami. W razie potrzeby doda¢ 1-2 tyzki
wody, zeby ciasto by*o geste. Zagniata¢ 5-10 minut, az zrobi
sie jednolite. WXxozy¢ do torebki foliowej i odstawié¢ w
temperaturze pokojowej na godzine.

2) Wymieszad¢ uttuczone ziemniaki z serkiem S$Smietankowym,
dymka, natkg pietruszki oraz potowag tymianku, parmezanu 1
czosnku. Doprawic¢ solg i pieprzem, doda¢ jajko i wymieszac.

3) Pokroic¢ ciasto na 4 czesSci. Wtozy¢ trzy z nich do foliowej
torebki, a czwarta rozwatkowaé¢ na bardzo cienkg, podtuzna
warstwe o wymiarach okoto 20 x 50 cm. Przykry¢ i rozwatkowad
podobnie drugg ¢wiartke.

4) Wytozy¢ po tyzeczce nadzienia na pierwszg warstwe ciasta w
odstepach 5 cm. Wszystkich porcji nadzienia powinno by¢ 21, w
7 rzedach i 3 szeregach. Posmarowa¢ ciasto miedzy nadzieniem
odrobing wody i przykry¢ drugg warstwg ciasta. Przycisngd
wierzchnig warstwe do dolnej pomiedzy porcjami nadzienia, a
nastepnie przekroi¢ wzdtuz zlepionych linii karbowanym kdétkiem
do ciasta lub ostrym nozem. Porozdzielac¢ pierozki i utozyc je
na lekko oprészonym mgka talerzu. W ten sam sposéb przygotowad
reszte pierozkéw ravioli z pozostatego ciasta i nadzienia.



5) Jesli nie ugotujemy ravioli natychmiast, nalezy oprészy¢ je
maka, przykry¢ luzno folig spozywczg i wstawié¢ do loddwki.
Ugotowaé¢ w ciggu 24 godzin lub zamrozit.

6) Rozgrza¢ w rondlu na matym ogniu pomidory z solag i
pieprzem. Wrzuci¢ ravioli do duzego garnka z wrzagtkiem i
gotowal okoto 3 minut, az zrobig sie miekkie. Starannie odla¢.

7) Utozy¢ ravioli na podgrzanym péitmisku. Natozy¢ na nie
pomidory oraz reszte czosnku, tymianku i parmezanu. Skropi¢
oliwg i od razu podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 480 kcal, 21 g biatka, 13 g ttuszczdéw (w tym
4 g NKT), 73 g weglowodandéw (w tym 4 g cukréw), 4 g btonnika
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