RECEPTY NA
DOMACE CESTOVINY

Domace cestoviny sa v Ziadnom pripade nedaji porovnat' s kupovanymi, preto sa
skuto¢ni gurmani pustia do ich pripravy sami. Cestoviny mozu byt skuto¢nou
Specialitou, ale ¢asto nas trapi, ako sa k nim dostat a ¢i nAm vyjdu. A tu na scénu
prichadza profesionalna sada na vyrobu domécich ravioli, ako aj zavitkov alebo
mini kolacov. S touto sadou vyrezete dokonalé kruhy a vytvorite bozské ravioli.

Maneks plus d.o.o.




Najjednoduchsi a tradiény taliansky recept na cestovinové cesto

Porcie: 4
Ingrediencie:
200 g muky
Stipka soli

2 vajicka

Priprava:

Muku nasypete na pracovnu plochu, urobite v nej jamku, do ktorej date sol', vaji¢ka, podla
chuti aj lyZicku olivového oleja. Prstami potom za¢nete miesit od stredu, postupne pridavate
muUku z okraja. Potom zacnete miesit. Miesite priblizne 10 minGt. Cesto utvarujete do
bochnika, prekryjete vihkou utierkou a nechate odpocivat 30 minut. Potom ho rozvalkate a
tvarujete.




Ravioli so Sunkou a krevetami

Porcie: 4
Ingrediencie:
maslo

képor

sof

2 vajicka
korenie

1/4 p6ru

trochu smotany
250 g muky
Stipka soli

5 platkov Sunky
1 Salka kreviet

Priprava:

Muku nasypete na podklad, urobite v nej jamku a do nej vlozZite vaji¢ka. Trochu osolite a
zamesite cesto. Nechate ho odpocivat 15 minut, potom ho rozvalkate a vykrojite kruhy.

Sunku nakréajate na malé kusky a oprazite na masle. Na kazdy kruh date lyZiéku pinky,
okraje potriete roz8l'ahanym vajickom a dobre zatvorite. Varite ich v osolenej vode. Ravioli
vo vriacej osolenej vode varite 10 minat. SG4 hotové, ked' vyplavaji na povrch.

Na panvici roztopite kisok masla a na riom oprazite krevety, trochu ich osolite a pridate na
tenko nakrajany pér. Prazite len tolko, aby pér trochu zmékol. Okorenite a zalejete
smotanou. Privediete k varu a ochutite kbprom. Omackou zalejete uvarené ravioli.



Ravioli s pInkou zo Spenatu a ricotty

Porcie: 4

Ingrediencie:

300 g muky

3 vajicka

lyzika olivového oleja

Stipka soli

500 g blanSirovaného Spenatu

300 g ricotty alebo syra podFPa vyberu
Stipka muskatového orieska

sol’, korenie, podla chuti vajicko

Priprava:

Cesto pripravite ako na domace cestoviny, prekryjete a nechate odpocivat pol hodiny.
Medzitym sa pustite do pripravy plnky. Najprv blansirujete Spenat a dobre ho scedite. Ked
vychladne, dobre ho vytlacite. Nakrajate na jemno.

Potom v miske vidliCkou rozdrobite ricottu, pridate blanSirovany Spenat, vSetko osolite,
okorenite, ochutite muskatovym orie§kom, nastruhanym parmezanom a pridate vajicko, ak
ste sa tak rozhodli. Ak je plnka prili§ mokra, pridate lyZiCku strahanky.

Rozvalkate cesto, vykrojite kruhy a pridate plnku. Okraje potriete vodou a cesto dobre

stlaite pomocou nastroja zo sady. Varite ich v osolenej vode. Ravioli vo vriacej osolenegj
vode varite 10 mint. SU hotové, ked' vyplavaji na povrch.



Domace ravioli so syrom, pazitkou a piniovymi orieSkami

Porcie: 4

Ingrediencie:

300 g muky

9 zitkov

3 lyzice olivového oleja
cajova lyzicka soli

250 g feta syra

hrst nastrahaného syra
hrst pazitky

40 g piniovych orieskov

Priprava:

Najprv preosejete muku do misky a pridate sol. Potom pridate Zitky a vSetko spolu
zamiesite na cesto. Cesto zabalite do potravinarskej félie a date do chladnicky na 30-45
minut. Medzitym pripravite plnku. Fetu nakrajate na malé kusky a pridate nastruhany syr
a nakrgjanu pazitku. Na panvici zohrejete olej a oprazite piniové oriesky, potom ich date
na papierovy uterdk, aby sa vsiakol prebyto¢ny tuk. Potom ich zmieSate s ostatnymi
ingredienciami.

Ked je cesto dostatoéne odpocinuté, vyberiete ho z chladni¢ky, pracovni plochu
posypete mukou a cesto vel'mi tenko rozvalkate. Potom poharom vykrojite kruhy a na
stred kazdého kruhu date trochu pinky. Dolny okraj kruhu potriete Zitkom, horna ast
cesta prelozite a dobre zatlacite pomocou nastroja na pripravu cestovin. Potom ich varite
Vo vriacej osolenej vode priblizne 10-12 minut.



Domace mésové cestoviny

Porcie: 4

Suroviny:

Cesto:

200 g muky

2 vajcia

1 Stipka soli

Masova naplin:

1 kg mletého hovéadzieho masa

50 g nastruhaného syra

2 polievkové lyzice nasekaného petrzienu
2 strucik y pretlaéeného cesnaku

1 ¢ajova lyzi¢ka soli

1 ¢ajova lyzi¢ka ¢ierneho korenia

1 polievkova lyzica oleja

1 vajce

Vyvarova zakladna:

1 polievkova lyzica domacej koreniacej zmesi
200 ml vody

Priprava:

MUku najprv preosejte do nadoby a pridajte sol. Potom pridajte Zltok a véetko dokopy
ZamieS$ajte sol' do muky, premieSajte, pridajte vajcia a vypracujte do hladkého cesta. Cesto
zabalte do potravinarskej folie a nechajte odpodivat.

Mleté méaso oprazte na tuku, pridajte nasekany petrzlen, sol, korenie a cesnak. PremieSajte
a prazte 20 minat. OdloZte bokom, pridajte vajce a vmieSajte nastrahany syr. Opaft
dokladne premieSajte a nechajte, aby sa zmes ochladila.

Cesto rozvalkajte na tenko a formujte kruhy. Zmesi tvarujte malé gul'6¢ky a kladte ich na
vyrezané kruhy, potom stla¢te dokopy, aby vznikol raviol.

Ravioli varite v slanom vriacej vode 10 minGt. Su uvarité, ked vyplavaju na povrch. Do
zmesi, ktora zostala pre napln, prilejte vyvarovu zakladriu a zalejte riou ravioli.





