—— RECEPT SEFKUCHARE ——
LUKASE OTAHALA

RAVIOLI PLNENE KRALICIM MASEM

V kazdém kousku téchto ravioli je skryty pfibéh italskych poli a divociny, jejichz esence se misi
s jemnym kralicim masem, provonénym bylinkami a parmazdnem.

SUROVINY PRO 5 -6 0SOB:

2 krali¢i stehna (celkem cca 600 g)
1 vétsi mrkev na kosti¢ky

1 fapik celeru na kosti¢ky

1-2 cibule nadrobno nakrdjena
Zelenina na vyvar

Rozmaryn

Bobkovy list

Majoranka

Tymian

120 ml suchého bilého vina

20 g parmazanu

1 vejce

2 polévkové IZice olivového oleje
200 g masla

20 listk( 3alvéje

Domaci téstovinové tésto:

4 vejce, 400 g italské mouky 00
Olej

sul

Pepf

POSTUP:

Piiprava masa: Opeceme osolena a opepiena krali¢i stehna a vafime je spolu se zeleninou na vyvar.
Maso zbavime kosti a vyvar redukujeme.

PInéni ravioli: Na oleji orestujeme nakrajenou zeleninu, pfidame kréli¢i maso, zalijeme bilym vinem
a nechame vyvarit. Pfiddme redukovany vyvar a dochutime bylinkami. Smés nechame vychladnout a
plnime do tésta.

Vareni a servirovani: Ravioli vafime ve vrouci osolené vodé. Po uvareni je michdme s hnédym maslem
se Salvéji a poddvame s parmazanem.
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