mCIUb cz 4 tnora., 2016

Domaci bazalkové ravioly

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Tésto

1/2 kg hladkd mouka
4 ks vejce
hrst Cerstvé bazalky
2 1zice olivovy olej
sul
nékolik piniovych
oriskl (nemusi byt)

Napln

3 1zice olivovy olej
1 ks cibule

100 g slanina

4 strouzek  Cesnek
300 g mleté maso
2 ks rajce

trochu cerveného
vina

stl
mlety pepr

trochu tymianu

Postup pripravy

Na tésto: 1/2 kg hladké mouky, 4 vejce, hrst cerstvé bazalky, 2 1Zice olivového oleje, trochu soli, nekolik
piniovych oriski (nemusi byt)
Napln: 3 IZice olivového oleje, 1 cibule, 100 g slaniny, 4 strouzky ¢esneku, 300 g mletého masa, 2 rajcata,

trochu ¢erveného vina, stil, mlety pepr, trochu tymidnu

Nejprve si pripravime tésto na ravioly: Na val ddme hladkou mouku a do dilku uprostred rozklepneme vejce.
Zvlast v hmozdiri si utfeme bazalku s olivovym olejem, trochou soli a podle moznosti i s piniovymi orisky.



Toto bazalkové pesto smichame s hladkou moukou a vejci. Vzniklé tésto nechame alespon hodinu odlezet v
chladu. Mezitim se pustime do pripravy naplné: Na oleji osmahneme pokrajenou cibuli se slaninou. Poté
priddme nasekany Cesnek a mleté maso. Za stalého michani smazime, poté pridame drobné pokrajena
rajcata a zalijeme Cervenym vinem. Dusime asi 10 minut do Uplného vyvareni tekutiny. Masovou smés
dochutime soli, mletym peprem a trochou tymianu. Nyni si vezmeme polovinu odlezelého tésta a vyvalime ho
na tenkou placku. Radylkem si naznac¢ime c¢tverecky a na kazdy ddme pomérnou Cast pripravené masové
smési. Priklopime druhym vyvalenym platem, pritlacime k sobé a Ctverecky dorozkrajime. Peclivé pak
kazdou raviolu uzavieme. Ve velkém hrnci ddme varit vodu, osolime ji a ravioly varime asi 5 minut (podle
velikosti) na skus. Scedime, ihned prendame na talite a servirujeme se strouhanym parmazanem.



