Ravioli z grzybami w sosie

ziotowym

Ravioli kupowane w sklepie nigdy nie sg tak smaczne 1i
delikatne, jak zrobione w domu, ze $Swiezo przygotowanym
nadzieniem. Nie jest to potrawa tatwa 1 jej wykonanie zajmuje
sporo czasu. Najlepiej przyrzadzi¢ ja na elegancki sobotni lub
niedzielny obiad, kiedy mamy troche wiecej czasu.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

100 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

3 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

4 szalotki, posiekane

1 zabek czosnku, posiekany

450 g pieczarek, drobno posiekanych

3 tyzki brandy

30 g suszonych borowikéw, namoczonych,
posiekanych

100 g razowej butki tartej

55 g Swiezo startego parmezanu

odsgczonych i drobno
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2 jajka

2 Xyzki posiekanej natki pietruszki lub swiezej bazylii

1 tyzeczka posiekanego Swiezego majeranku (lub 1/4 tyzeczki
suszonego)

Swieze ciasto na makaron

250 g fasolki szparagowej lub groszku cukrowego

2 tyzki gatgzek swiezego tymianku

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

sol i pieprz

Sos ziotowo-czosnkowy

750 ml wywaru drobiowego lub z warzyw

180 ml wytrawnego biatego wina

1 zabek czosnku, posiekany

1 tyzka Swiezych listkéw tymianku (lub 1/4 tyzeczki suszonego)
4 cukinie, pokrojone w plasterki lub kostke

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ oliwe w duzym rondlu. Wrzucic¢ szalotki i smazyc
kilka sekund, doda¢ czosnek i pieczarki. Smazy¢ na duzym
ogniu, mieszajac, az przyrumienig sie pieczarki, a nastepnie
zmniejszy¢ ogien i smazyC jeszcze 10 minut, az grzyby
odparujg.

2) Wla¢ brandy i podgrzewaé¢, az wyparuje. Zdjg¢ rondel z
ognia. Doprawi¢ solg i pieprzem.

3) Wrzuci¢ borowiki, butke tarta, parmezan, jajka, natke
pietruszki lub bazylie i majeranek. Utrze¢ na wilgotng mase i
wstawi¢ do loddéwki na czas przygotowania pierozkéw.

4) Podzieli¢ ciasto na cztery réwne czesci i kazda osobno
rozwatkowa¢. Jed$li uzywamy maszynki do makaronu, nalezy
ustawi¢ jg na najmniejszg grubosc¢. Jesli watkujemy ciasto,
nalezy to robi¢ na stolnicy nie poprdszonej maka. Przekroid
kazdg rozwatkowang porcje na 2 pasy o wymiarach okoto 10x50
cm.



5) Utozy¢ pas ciasta na stolnicy. Wykt*adac¢ po 1 tyzeczce
nadzienia w odstepach okoto 5 cm. Margines ciasta dookota
kazdej porcji nadzienia powinien by¢ na tyle duzy, by
umozliwit sklejenie z drugim pasem, ktdéry natozy sie na
wierzch.

6) Zwilzy¢ ciasto wokdét kazdej porcji nadzienia odrobing wody.
Przykry¢ drugim pasem ciasta i zlepi¢ je dookota porcji
nadzienia. Pokroi¢ zgbkowanym kétkiem do krojenia lub ostrym
nozem.

7) Ostroznie porozdziela¢ pierozki ravioli i kazdy obtoczyé¢ w
magce. Utozy¢ w jednej warstwie na talerzu i wstawic¢ do
lodowki. Zrobi¢ pierozki z pozostatego ciasta.

8) Aby przyrzadzi¢ sos ziotowo-czosnkowy, nalezy wymieszacC w
rondlu wywar, wino i czosnek. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢
na duzym ogniu 5-10 minut, az sos przesigknie czosnkiem. Dodac
tymianek i cukinie. Gotowa¢ na dos¢ duzym ogniu 5-10 minut, az
cukinia zmieknie (ale nie bedzie sie rozpada¢), a sos nieco
wyparuje 1 nabierze intensywnego smaku.

9) Wrzuci¢ ravioli do wrzgcej wody i gotowa¢ 4-5 minut, az
wyptyng na powierzchnie i beda al dente, czyli lekko twarde.
Na ostatnie 30-60 sekund gotowania wrzuci¢ fasolke szparagowaq
lub groszek cukrowy. Dokt*adnie odcedzic.

10) Przetozy¢ ravioli z fasolkg lub groszkiem na talerze do
zupy 1 pola¢ sosem ziot*owo-czosnkowym z cukinig. Posypad
tymiankiem i skropi¢ odrobing oliwy z oliwek. Podawad
natychmiast.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 573 kcal, 25 g biatka, 18 g ttuszczéw (w tym



5 g NKT), 70 g weglowodanéw (w tym 5 g cukréw), 6 g btonnika

Zrédto zdjecia: Adobe Stock



