
Domáce cestoviny sa v žiadnom prípade nedajú porovnať s kupovanými, preto sa 
skutoční gurmáni pustia do ich prípravy sami. Cestoviny môžu byť skutočnou 
špecialitou, ale často nás trápi, ako sa k nim dostať a či nám vyjdu. A tu na scénu 
prichádza profesionálna sada na výrobu domácich ravioli, ako aj závitkov alebo 
mini koláčov. S touto sadou vyrežete dokonalé kruhy a vytvoríte božské ravioli.

Maneks plus d.o.o.

RECEPTY NA
DOMÁCE CESTOVINY



Najjednoduchší a tradičný taliansky recept na cestovinové cesto
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Porcie: 4
Ingrediencie:
200 g múky
štipka soli
2 vajíčka

Príprava:
Múku nasypete na pracovnú plochu, urobíte v nej jamku, do ktorej dáte soľ, vajíčka, podľa 
chuti aj lyžičku olivového oleja. Prstami potom začnete miesiť od stredu, postupne pridávate 
múku z okraja. Potom začnete miesiť. Miesite približne 10 minút. Cesto utvarujete do 
bochníka, prekryjete vlhkou utierkou a necháte odpočívať 30 minút. Potom ho rozvaľkáte a 
tvarujete.
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Ravioli so šunkou a krevetami

Porcie: 4
Ingrediencie:
maslo
kôpor
soľ
2 vajíčka
korenie
1/4 póru
trochu smotany
250 g múky
štipka soli
5 plátkov šunky
1 šálka kreviet

Príprava:

Múku nasypete na podklad, urobíte v nej jamku a do nej vložíte vajíčka. Trochu osolíte a 
zamesíte cesto. Necháte ho odpočívať 15 minút, potom ho rozvaľkáte a vykrojíte kruhy.

Šunku nakrájate na malé kúsky a opražíte na masle. Na každý kruh dáte lyžičku plnky, 
okraje potriete rozšľahaným vajíčkom a dobre zatvoríte. Varíte ich v osolenej vode. Ravioli 
vo vriacej osolenej vode varíte 10 minút. Sú hotové, keď vyplávajú na povrch. 

Na panvici roztopíte kúsok masla a na ňom opražíte krevety, trochu ich osolíte a pridáte na 
tenko nakrájaný pór. Pražíte len toľko, aby pór trochu zmäkol. Okoreníte a zalejete 
smotanou. Privediete k varu a ochutíte kôprom. Omáčkou zalejete uvarené ravioli.
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Ravioli s plnkou zo špenátu a ricotty

Porcie: 4
Ingrediencie:
300 g múky
3 vajíčka
lyžička olivového oleja
štipka soli
500 g blanšírovaného špenátu
300 g ricotty alebo syra podľa výberu
štipka muškátového orieška
soľ, korenie, podľa chuti vajíčko

Príprava:

Cesto pripravíte ako na domáce cestoviny, prekryjete a necháte odpočívať pol hodiny. 
Medzitým sa pustíte do prípravy plnky. Najprv blanšírujete špenát a dobre ho scedíte. Keď 
vychladne, dobre ho vytlačíte. Nakrájate na jemno.

Potom v miske vidličkou rozdrobíte ricottu, pridáte blanšírovaný špenát, všetko osolíte, 
okoreníte, ochutíte muškátovým orieškom, nastrúhaným parmezánom a pridáte vajíčko, ak 
ste sa tak rozhodli. Ak je plnka príliš mokrá, pridáte lyžičku strúhanky.

Rozvaľkáte cesto, vykrojíte kruhy a pridáte plnku. Okraje potriete vodou a cesto dobre 
stlačíte pomocou nástroja zo sady. Varíte ich v osolenej vode. Ravioli vo vriacej osolenej 
vode varíte 10 minút. Sú hotové, keď vyplávajú na povrch.
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Domáce ravioli so syrom, pažítkou a piniovými orieškami

Porcie: 4
Ingrediencie:
300 g múky
9 žĺtkov
3 lyžice olivového oleja
čajová lyžička soli
250 g feta syra
hrst nastrúhaného syra
hrst pažítky
40 g piniových orieškov

Príprava:
Najprv preosejete múku do misky a pridáte soľ. Potom pridáte žĺtky a všetko spolu 
zamiesite na cesto. Cesto zabalíte do potravinárskej fólie a dáte do chladničky na 30-45 
minút. Medzitým pripravíte plnku. Fetu nakrájate na malé kúsky a pridáte nastrúhaný syr 
a nakrájanú pažítku. Na panvici zohrejete olej a opražíte piniové oriešky, potom ich dáte 
na papierový uterák, aby sa vsiakol prebytočný tuk. Potom ich zmiešate s ostatnými 
ingredienciami.

Keď je cesto dostatočne odpočinuté, vyberiete ho z chladničky, pracovnú plochu 
posypete múkou a cesto veľmi tenko rozvaľkáte. Potom pohárom vykrojíte kruhy a na 
stred každého kruhu dáte trochu plnky. Dolný okraj kruhu potriete žĺtkom, hornú časť 
cesta preložíte a dobre zatlačíte pomocou nástroja na prípravu cestovín. Potom ich varíte 
vo vriacej osolenej vode približne 10-12 minút.
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Domáce mäsové cestoviny

Porcie: 4
Suroviny:
Cesto:
200 g múky
2 vajcia
1 štipka soli
Mäsová náplň:
1 kg mletého hovädzieho mäsa
50 g nastrúhaného syra
2 polievkové lyžice nasekaného petržlenu
2 strúčik y pretlačeného cesnaku
1 čajová lyžička soli
1 čajová lyžička čierneho korenia
1 polievková lyžica oleja
1 vajce
Vývarová základňa:
1 polievková lyžica domácej koreniacej zmesi
200 ml vody

Príprava:
Múku najprv preosejte do nádoby a pridajte soľ. Potom pridajte žĺtok a všetko dokopy 
Zamiešajte soľ do múky, premiešajte, pridajte vajcia a vypracujte do hladkého cesta. Cesto 
zabaľte do potravinárskej fólie a nechajte odpočívať.
Mleté mäso opražte na tuku, pridajte nasekaný petržlen, soľ, korenie a cesnak. Premiešajte 
a pražte 20 minút. Odložte bokom, pridajte vajce a vmiešajte nastrúhaný syr. Opäť 
dôkladne premiešajte a nechajte, aby sa zmes ochladila.
Cesto rozvaľkajte na tenko a formujte kruhy. Zmesi tvarujte malé guľôčky a kladte ich na 
vyrezané kruhy, potom stlačte dokopy, aby vznikol raviol.
Ravioli varíte v slanom vriacej vode 10 minút. Sú uvarité, keď vyplávajú na povrch. Do 
zmesi, ktorá zostala pre náplň, prilejte vývarovú základňu a zalejte ňou ravioli.




