Ravioli pInéné mletym masem a Spenatem

Priprava

Mouku, 2 vejce, 1/2 I1ZiCky soli a 2-3 IZice vody
zpracujeme na tésto, které rozvalime. (Mozna
bude potfeba vice vody - zalezi na mouce)
Spenat omyjeme, kratce povafime, nechame
okapat a nasekame. (Lzde pouZzit i mrazeny -
ne v8ak protlak!) Jednu cibuli nakrgjime na
kostiCky a 2 na koleCka(lze také na kosti¢ky)
Cibuli nechame zesklovatét na 30 g mésla.
Smichame s petrzelkou, masem, Spenatem, 2
vejci, muskatovym ofiskem (pfipadné
bylinkami) a strouhankou. Osolime, opepfime.
Po Izicich poklademe smés na polovinu tésta,
prostor mezi porcemi potfeme vodou, druhou
polovinou tésta prekryjeme, pfitlacime a
nakrajime na ¢tverce(radylko - nebo okraje
pomackame kolem dokola vydli¢kou).
Nechame tahnout 8 minut v osolené vafici
vodé. KoleCka cibule nechame zhnédnout na
50 g masla a tasticky jimi posypeme

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: Omin
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

2436 kalorii ,1 g cukrti ,111 g tukd ,74 ¢
bilkovin

Autor: ajap777

Odkaz: https://srecepty.cz/ravioli-plnene-
mletym-masem-a-spenatem

Ingredience

e 300 g pSeni¢né mouky

e 4vejce

e 200 g Spenatu

o 1/2 1ZiCky soli

o 1cibule

e 80 g masla

e 1 IZice petrzelové naté

e 200 g hovéziho mletého masa
e 2 lzice strouhanky

Kategorie

Obycejny den, ltalska, Celoro¢né, Finanéné
nenarocné, Maso, Néco extra, Labuznik, Hlavni
chod
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