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Ravioli su antiena ir baravykais

INGREDIENTAI

200 g

2 dideli

600 g

1 puodelis

209

1509

miltai
kiausiniai

smulkintos anties meésos ( likusios nuo
keptos visos jdarytos obuoliais anties
iS Kitchen me

smulkiai tarkuoto parmezano surio
(plius pabarstyti papildomai)

dziovinty baravykuy, mirkyty karstame
vandenyje 15 minuciy

lapiniai svogunai
Druskos ir pipiry

sviesto ARBA anties sultinio

Gaminimas

1. Pirmiausia pasidarykite tesla .Norédami pagaminti ravioli arba makarony tesla, Sakute iSmaisykite miltus ir
kiausinius dubenyje ir minkykite 10 minuciy, kol taps elastinga ir lygi tekstlra (arba mazdaug 5 minutes
maisytuve su teslos kabliu), jei reikia, jpilkite Siek tiek vandens (Sunaudojau apie 2-3 Saukstus). Uzdenkite
maistine plévele ir palikite 1-2 valandas arba per naktj Saldytuve.

2. Padarykite jdarg, {dédami anties mésa, parmezang ( arba bet kokj kitg kietgjj strj ) nusausintus baravykus ir
svoguny laiskus | virtuvinj kombaing, ir susmulkinkite iki vientisos masés. Pagal skonj pagardinkite druska ir
pipirais.

3. Kocelu iSkociokite teslg ant gerai miltais pabarstyto pavirSiaus. Reikéty ja iSkocCioti kuo ploniau, galite
pabandyti padaryti staciakampio formos forma ir supjaustyti ilgomis juostomis.

4. iskocCiokite mazus rutuliukus i$ jdaro ir padékite i$ eilés , palikdami mazdaug centimetra tarp rutuliy. Ant
virSaus ir tarp rutuliy uzpilkite Siek tiek vandens, uzlenkite makaronus ir paspauskite tarp rutuliy. Norédami
sukurti briaunotas krastus, naudokite raviolio pjaustytuva. |sitikinkite, kad krastai yra gerai uzsandarinti.

5. jei ruoSiate sviesto padaza, pirmiausia pagaminkite padaza. Viskas, ka jums reikia padaryti, tai pakepinti
sviestg keptuveéje ant vidutinio stiprumo ugnies ir virti, kol jis kvepés riesutiniu ir rudu kvapu. Tuo metu kol
sviestas ruduos Uzvirkite puodg su vandeniu ir virkite raviolius 2-3 minutes, kol jie pakils j virsy. ISimkite
kiaurasamciu ir keptuvéje Svelniai apkepkite parudavusiame svieste. Patiekite su tarkuotu kietuoju sdriu ir
Svieziai maltais juodaisiais pipirais.

Jei ruoSiate raviolius su sultiniu, jkaitinkite sultinj puode ir paskaninkite. Virkite raviolius sultinyje ir tada
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Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/ravioli-su-antiena-ir-baravykais.htm?tpl=pdf
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