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Ravioli s graSkom u umaku od maslaca i kadulje

Autorica: Monika Topolko

Za 2 osobe

Vrijeme pripreme: 1h 30min + odmaranje tijesta
Vrijeme kuhanja/pecenja: 10min

Ukupno vrijeme: 1h 40min

Tezina pripreme: Umjereno

Kategorija: Tjestenina, riZa & Zitarice
Kuhinja: talijanska

Ovi su ravioli savrSen proljetni obrok. Slanoéa i o$trina Pecorino sira savrSeno se slaze sa slatkim
graskom, a izrada domacle tjestenine prava je terapija za duh i tijelo. Umjesto Pecorino sira mozete
upotrijebiti i parmezan.

Domaca tjestenina:
Sastojci

300g ostrog brasna
3jaja

1/2 Zli¢ice soli

1 zlica maslinovog ulja

Postupak

Na radnu plohu prosijte brasno pa u sredini napravite udubinu. U udubinu razbijte jaja pa dodajte sol i
ulje. U jaja postepeno dodajte dodajte brasno pa vricima prstiju mijeSajte dok se sastojci ne poveZu
najprije u ljepljive grudice, a potom u ¢vrsto tijesto. Nastavite mijesiti rukama. Mijesite 5-10 minuta, dok
tijesto ne bude ravnomjerno obojano. Ukoliko je tijesto pretvrdo dodajte jo§ malo vode; ako vam se ¢ini
premekano, dodajte malo brasna i mijesite dok ne dobijete ¢vrsto, ali elasti¢no tijesto. Zatim tijesto
oblikujte u kuglu, zamotajte u prozirnu foliju te ostavite da odmara na sobnoj temperaturi 30 minuta. U
meduvremenu napravite nadjev.

Odlezalo tijesto podijelite na Cetiri dijela pa svaki dio razvaljajte pomocu stroja za tjesteninu. Na komad
razvaljanog tijesta stavljajte po Zli¢icu nadjeva u razmaku od oko 2,5cm. Rubove tijesta i dijelove izmedu
nadjeva navlaZite sa malo vode pa pokrijte drugim komadom tijesta. Dobro spojite i zatvorite rubove,
pazeli da pri tome istisnete sav zrak. IzreZite napunjeno tijesto u obliku pravokutnika pomoéu rezaca za
pizzu. Raviole slaZite jedan do drugog na pobrasnjeni pladan;j.

U velikom loncu ugrijte veéu koli¢inu vode do vrenja i dodajte velikodu$an prstohvat soli.U lonac pazljivo
spustajte raviole, jedan po jedan. Nemojte ih kuhati sve odjednom, ve¢ u nekoliko navrata. Kuhajte ih dok
ne isplivaju na povrsinu, oko 4-5 minuta (ovisno o veli¢ini).

Kuhane raviole izvadite iz lonca Supljikavom Zlicom i dodajte ih u tavu s umakom.

Nadjev od graska i ricotte:
Sastojci

200g svjeZeg ili smrznutog graska
80g ricotte

60g sira Pecorino Romano, naribanog
korica 1/2 limuna
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Ravioli s graskom u umaku od maslaca i kadulje

4 listi¢a kadulje, nasjeckana
malo soli
svjeZe mljeveni crni papar

Postupak

GraSak blansirajte u kipudoj slanoj vodi 2 minute. Zatim ga procijedite i isperite pod mlazom hladne vode.
Grasak stavite u sjeckalicu ili multipraktik, dodajte ricottu i Pecorino Romano i kratko izmiksajte da se
sastojci sjedine. Dodajte koricu limuna i sjeckanu kadulju, zalinite solju i paprom po ukusu te
promijeSajte.

Umak od maslaca i kadulje:
Sastojci

50g maslaca

10 listi¢a kadulje

1/2 Zli¢ice limunovog soka
prstohvat soli

svjeZze mljeveni crni papar
Saka sjeckanih tostiranih oraha

Postupak

Otopite maslac u vecoj tavi. Kad se zapjeni dodajte mu listi¢e kadulje i przite ih nekoliko sekundi,
odnosno dok ne postanu hrskavi. Tavu maknite s vatre i dodajte limunov sok. Posolite i popaprite,
dodajte orahe i malo vode u kojoj su se kuhali ravioli. Dodajte kuhane raviole i dobro protresite tavu tako
da svi ravioli budu prekriveni umakom. PosluZite odmah posuto s naribanim Pecorino sirom.
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