Ravioli (Pierozki ze szpinakiem)

Dodano: 2010-01-01 17:19:51
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1261 razy.

Ciasto:

25 dag maki

pot jaja

Nadzienie:

0,75-1 kg szpinaku

mata cebula

3 dag ostrego sera

1.5 tyzki ttuszczu

2,5 tyzki tartej bufki

1,5 szklanki sosu pomidorowego
15 dag miesa wieprzowego
nac¢ pietruszki

sol

pieprz

Szpinak przebrac , optukac , ugotowaé w matej ilosci lekko osolonej wody. Odcedzi¢ , odcisngé irazem z usmazong
cebulg zemle¢ w maszynce, nastepnie zasmazy¢ na ttuszczu, dodac tartg butke i utarty ser; doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem (nadzienie powinno by¢ geste i niezbyt wilgotne). Mieso optukaé , pokraja¢ na drobne kawatki,

posoli¢ , obrumieni¢ na ttuszczu, doda¢ 3-4 tyzki wody, udusi¢ do miekkoSci. Posiekac , zmieszaé z sosem
pomidorowym. Przyrzadzi¢ ciasto na pierogi, uformowac inadzia¢ pierozki. Ugotowane pierozki okrasic¢ , utozyé w
muszelkach lub tygielkach, polaé gestym sosem pomidorowym, oproszy¢ utartym serem i zapiec. Podawaé

na potmisku wytozonym serweta, przybrane nacia.

Nades[all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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