Ravioli plnené tekvicou a tvarohom

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Ako prvé si tekvicu zbavime jadierok a nakrajame na mesiaciky. Tekvicu rozlozime na plech s papierom na
pecenie, polejeme olivovym olejom a pri teplote 200 stupriov pe¢ieme do makka. Medzi¢asom si
pripravime cesto na ravioli. K muke priddme Stipku soli, 2 vajicka a cca 2 PL olivového oleja. Vypracujeme
pruzné cesto. Ak je cesto suché, pridame olivovy olej. Cesto zabalime do potravinovej folie a nechame cca
45 minut oddychovat. Upecenu tekvicu si oSUpeme a duzinu rozpucime. PrimieSame tvaroh, osolime,
okorenime a priddme mlety muskatovy orieSok. Cesto si na poriadne pomucenej doske rozvalkdme na
tenko, na polovicu v pravidelnych rozostupoch umiestnime kopceky tekvicovej pinky a prikryjeme druhou
polovicou cesta. Vykrajujeme ravioli a kraje popritla¢ame vidlickou, aby sa ravioli poriadne uzavreli a plnka
nevytiekla. Do hrnca si ddme vodu, osolime a nechdme zovriet. Ravioli varime kratko, pokial nevyplavaju
na povrch plus pridame cca 1 mindtu varenia. V panvici si rozpustime maslo, pridame Salviové listky a
maslo nechdme jemne zhnednUt. Na zaver priddme nasekané lieskovce. Maslo zlejeme do misti¢ky a do
maslovej panvice priddme uvarené ravioli, ktoré jemne opecieme. Nakoniec zalejeme Salviovym maslom a
podavame teplé.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 200 g
- BABICKA Tvaroh tu¢ny 250 g - 250 g
. Salvia-1g

- Tekvica Hokkaido - 450 g

- Muskatovy orech cely - 0.5 g

- Olivovy olej - 60 g

- Lieskové orechy - 30 g

- Vajcia- 100 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- BABICKA Maslo 250 g - 40 g

- Jedlasol'-4g
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