Syrové ravioly se Spenatem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 4

1966 kalorii , 6 g cukr( ,93 g tukt ,71 g
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/syrove-ravioly-se-
spenatem

Priprava Ingredience

Mouku smichame s 2 vejci a vypracujeme
tésto, které nechame na 30 minut odlezet.
Mezitim smich&dme lu€inu se Zloutkem do
hladké hmoty. Spenat smichame se
smetanou, pfidame rozetfeny Cesnek, pepf,
sul dle chuti a pfivedeme k varu. Odlezelé
tésto rozkrojime na pul a z jedné poloviny
vyvalime obdélnik asi 3 mm silny. Z druhé
poloviny rozvalime stejné silny, ale o trochu
veétsi obdélnik. Na mensi obdélnik poklademe
co 5 cm vrchovatou Izi¢ku syrové smeési.
Vznikly kopeCek smési zplostime. Mezery
mezi hromadkami navlh¢ime vodou a vétsi
plat tésta polozime na plat s hromadkami. V
misté, bez naplné pfitiskneme tésto k sobé a
nakrgjime na 5 cm ¢tverce. Okraje dukladné
pritiskneme k sobé&, aby se pfi vareni
nerozevrely, a ddme po varkach vafit do
osolené vrouci vody. Vafime tak dlouho,
dokud samy nevyplavou. Uvarené ravioly
vynddme dérovanou nabérackou a jesté
horké polijeme Spenatovou smési.

e 250 g hladké mouky

e 2vejce

e 250 g lu€iny

e 250 g mletého Spenatu

e 3 strouzky Cesneku

e sul

* pepf

e 100 ml smetany ke Slehani (Slehacky)
1 vajeCny Zloutek

Kategorie

Obyc¢ejny den, Vegetarianska, Britska,
Celoro¢né, Finanéné nenaro¢né, Obiloviny,
téstoviny a ryze, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Hlavni chod
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