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Pikailue blasinice

s perutninskim nadevom

Kuhano piscancje bedro in perutninsko klobaso
narezemo na kockice, dodamo sladko skuto, na-
riban parmezan, sesekljana vrtna zelisca in jajci,
solimo, popramo, dobro premesamo in nadev je
pripravljen.

Iz razvaljanega maslenega listnatega testa z
nazobcanim izsekovalcem izrezemo kroge prem-
era 7 c¢cm, debelina testa pa naj bo 2 mm. Kroge
premazemo z razzvrkljanim jajcem, na sredino
krogov porazdelimo perutninski nadev in pre-
pognemo. Oblikujemo blazinice, robove utrdimo
z manjsim kozarcem ali vilicami, premaZzemo z
razzvrkljanim jajcem in pri zacetni temperaturi
200 °C, ki jo po nekaj minutah zmanjSamo na
180 °C, pecemo 10 minut.

Ostanke testa zloZimo skupaj, razvaljamo v
pravokotnik debeline 2 mm, testo premazemo z
ostankom nadeva, zavijemo zvitek, premazemo
z razzvrkljanim jajcem, potresemo s sezamovim
semenom in specemo pri enaki temperaturi, le
peko podaljSamo za 3 minute.
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200 G KUHANIH PISCANCJIH
BEDER BREZ KOSTI IN KOZE
200 G PERUTNINSKE KLOBASE
500 G MASLENEGA LISTNATEGA
TESTA

250 G SLADKE SKUTE (RIKOTE)
80 G NARIBANEGA PARMEZANA
1 JEDILNA ZLICA SESEKLJANIH
VRTNIH ZELISC (MAJARON,
BAZILIKA, ORIGANO, PETERSILJ,
TIMIJAN ...)

2 JAJCI

SOL, MLETI POPER

MOKA ZA VALJANJE

JAJCE ZA PREMAZ

SEZAMOVO SEME

Paypika

polnjena s sirom in piS¢ancjimi prsi

Papriko popecemo v pecici ali na plosci Stedilni-
ka, jo ohladimo, olupimo, po dolgem razpolovi-
mo, ocistimo in solimo. Vsako polovico paprike
obloZimo z rezino piscancjih prsi in rezino sira.
Papriko zavijemo v zvitek, povaljamo v moki,
jajcih in drobtinah ter ocvremo.

ZA PAPRIKE

6 DOLGIH RDECIH PAPRIK
12 REZIN PISCANCJIH PRSI
V OVOJU

12 REZIN SIRA FETA

soL

ZA PANIRANJE
OSTRA BELA MOKA
JAJCA

DROBTINE

OLJE ZA CVRENJE

Pikantne blazinice s perutninskim nadevom
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eredningli Lavioli

na belusni omaki

TESTO ZA RAVIOLE

400 G BELE MOKE

2 JAJCI

2 JEDILNI ZLICI OLJCNEGA OLJA
PRIBLIZNO 1 DL VODE

soL

NADEV

400 G PISCANCJIH FILEJEV

250 G SIRA FETA

120 G CEBULE

2 JAJCI

1 CAJNA ZLICKA SESEKLJANEGA
PETERSILJA

SOL, MLETI BELI POPER

BELUSNA OMAKA

400 G BELUSEV

1 KAVNA ZLICKA
KOROMACEVEGA SEMENA

2 JEDILNI ZLICI MASLA

1 JEDILNA ZLICA BELE MOKE
1 DL SLADKE SMETANE

soL

Iz nastetih sestavin zgnetemo ne pregosto rezance-
vo testo, ga pokrijemo s PVC-folijo in pustimo
pocivati pol ure.

Nadev

Pis¢anciji file zmeljemo z mesoreznico (lahko ga
tudi grobo zmeljemo v multipraktiku), dodamo
drobno sesekljano ¢ebulo, na drobne kocke na-
rezan sir feta, sesekljan petersilj, jajci, sol in poper
ter zmeSamo v precej gosto zmes.

Testo za raviole tanko razvaljamo na pomokani
povrsini, izreZemo kroge premera 6-7 cm, na
sredino kroga poloZzimo nadev, robove kroga
premazemo z vodo, zapognemo tako, da se rob
stika, robove stisnemo, utrdimo z vilicami ali v
stiskalnici za raviole in kuhamo v slani vodi 5-6
minut. Kuhane poberemo iz vode, jih polozimo
na kroZnike in zalijemo z belusno omako.

Belusna omaka

BeluSe olupimo in skuhamo v slani vodi z do-
datkom koromacevega semena. Kuhane beluse
sesekljamo s pali¢nim mesalnikom in pretlacimo,
vrsicke prihranimo. Na stopljeno maslo stresemo
moko le toliko, da zadisi, dodamo pretlacene
beluSe, dolijemo sladko smetano in vodo od
kuhanja po potrebi, kuhamo 5 minut, vloZimo
vrsicke, solimo in omako polijemo pod raviole.
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