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Domaci tortelliny s rajcatovou omackou

Casovéa naro¢nost: 53 minut

Tésto

400 g hladkd mouka
2ks vejce

100 voda
ml

sl
1 1zice olivovy olej

napln (strouhany syr
nebo ochucené mleté
maso)

maslo

Rajcatova omacka

3 1zice olivovy olej
1 konzerva loupana rajcata
3 strouzek Cesnek
sul
pepr
trochu oregano
trochu tymian
Dale:

kousek  maéslo
trochu strouhany syr

Cerstva bazalka na
ozdobu (nemusi byt)

Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto na tortelliny: Do dilku v prosaté mouce si rozklepneme vejce (pokud pouzijeme



misto vajec jen zloutky, bude tésto vice zluté a mékké). Pridame vodu, sul, 1zici olivového oleje a
vypracujeme pruzné tésto. Z tésta vyvalime slaby plat a z néj vykrajujeme sklenickou kolecka, do jejichz
stredu klademe ruzné naplné: napr. strouhany syr nebo ochucené mleté maso. Naplnéné tésto prelozime na
polovinu, okraje stiskneme k sobé, tésto otoc¢ime jesté kolem prstu a jeho okraje znovu stiskneme k sobé.
Tortellini varime v osolené vrouci vodé 4 az 6 minut. Mezitim se pustime do pripravy rajcatové omacky: Do
rozpaleného oleje pridame loupand rajcata a utreny cesnek. VSe dobre rozmackame a nechame par minut
provarit tak, aby vzniklo rajcatové pyré. Podle chuti osolime, opeprime a pridame oregano a tymian.
Uvarené tortelliny scedime a promastime trochou masla, aby se nelepily. Prelijeme je hotovou rajcatovou
omackou, posypeme strouhanym syrem a podle moznosti ozdobime Cerstvou bazalkou. Ihned podavame.



