Ravioli z owocaml morza

Jesli nie przepadasz za krewetkami mozna uzy¢ tez mielonego
miesa kurczaka lub wieprzowiny.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

300 g surowych krewetek, bez czarnej zytki
4 kasztany wodne z puszki

2 cebulki dymki

250 ml sosu sojowego sezamowo-imbirowego
20 arkuszy ciasta na pierozki won ton

PRZYGOTOWANIE:

1) Zagotowa¢ w duzym rondlu wode, zmniejszy¢ ogien i przykryc.

2) Pokroié¢ drobno krewetki, kasztany wodne, a dymke w cienkie
paseczki. Potlowe tej mieszaniny przetozy¢ do robota kuchennego
i zmielid¢ tak, zeby masa dobrze sie potaczyta. Przetozy¢ do
miski, doda¢ reszte krewetek, kasztanéw wodnych, dymki oraz 2
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tyzki sosu sojowego.

3) Roztozy¢ potowe ciasta na won ton na blacie, a drugg potowe
przykry¢ wilgotng $ciereczka. Natozy¢ *yzke nadzienia na
ptatek ciasta. Lekko posmarowa¢ brzegi wodg i skleiC.
Delikatnie przycisng¢ ciasto do nadzienia, zeby ze S$rodka
uszto jak najwiecej powietrza, a nastepnie docisng¢ i skleid
brzegi pierozka. Powtérzy¢ z kolejnymi pierozkami, az
nadzienie sie wyczerpie.

4) Wtozy¢ pierozki do lekko wrzgcej wody — jesli bedzie sie
gotowata zbyt mocno, pierozki mogg sie rozpas$¢. Gotowac 4-5
minut lub do chwili, gdy wyptyna na powierzchnie.

5) 0dsagczy¢ pierozki i podawac¢ od razu z reszta sosu sojowego.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 288 kcal, 25 g biatka, 1 g ttuszczéw (<1 g
NKT), 40 g weglowodandw (2 g cukréw), 2 g btonnika, 4587 mg
sodu
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