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- SSDECLi-

Testo nareZzemo na 2 do 3 cm dolge koscke. Roko si rahlo pomokamo in kos¢ek testa med dlanmi
posvaljkamo, da oblikujemo Specel. Pazimo, da so priblizno vsi enake debeline, da bodo hkrati
kuhani.

Testo razvaljamo na 3 mm debeline. Z noZzem ali nazob&anim kolescem ga razrezemo na
pravokotnike velikosti 7 x 4 cm. Na sredini pravokotnika stisnemo s palcem in kazalcem, da nastane
metuljcek.

- C|JSesca -

KoScek testa s prsti razvaljamo v dolg svaljek. NareZemo ga na centimeter dolge njoke.
S palcem njok pritisnemo ob delovno povrsino in rahlo povaljamo ali pa njok s palcem
potisnemo po ribeznu.
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‘RECEPT ZA JAJENO TESTO

Potrebujemo:

500 g ostre moke
5 jajc
nekaj Zlick vode po potrebi

Moko stresemo na delovno povrsino in na sredini naredimo jamico. Vanjo ubijemo
jajce in ga z vilicami dobro umeSamo v moko. To ponovimo z vsakim jajcem posebej.
Ce je testo presuho in se zelo drobi, mu dodamo nekaj kapljic vode. Pri dodajanju
vode moramo biti pazljivi, saj je je lahko hitro preve¢. Testo gnetemo tako dolgo, da
oblikujemo lep hlebc¢ek. Zavijemo ga v prozorno folijo in postavimo v hladilnik, pociva
naj vsaj pol ure. Ohlajeno testo vzamemo iz hladilnika in ga polozimo na pomokano
leseno desko. Testo razdelimo na Stiri enake dele. En del z roko povaljamo oziroma ga
splos¢imo. Preostale dele testa shranimo v plasti¢no vrecko, da se ne izsusi.

Pri valjanju si pomagamo s strojckom za valjanje testenin. Testo zacnemo valjati

pri najvisji Stevilki, vmes ga prepogibamo in valjamo tako dolgo, da pridemo do

Zelene debeline, priblizno 2 mm. Ce se nam testo med valjanjem sprijema, ga malo
pomokamo. Razvaljano testo pomokamo in narahlo zavijemo v zavitek. Zavitek
ponovno pomokamo in z ostrim noZzem narezemo testo na rezance, Sirine vsaj 1 cm ali
1,56 cm. Rezance z rokami odpremo in jih porazdelimo po prti¢u, da se rahlo osusijo.

Se sveze skuhamo v slanem kropu ali pa jih pustimo na zraku, da se posusijo. Suhe
rezance shranimo v plasti¢ni ali kovinski Skatli. Domaci suseni rezanci so zelo krhki in
lomljivi, zato jih je najbolje zamrzniti. Lahko si pripravimo porcijsko pakiranje, od 120 g
do 140 g na osebo, zapremo v plasti¢no vre¢ko in zamrznemo. Zamrznjene testenine
skuhamo v slanem kropu brez predhodnega odtajevanja. Za kuhanje pa bomo zato
potrebovali minuto ali dve vec. Sveze testenine so kuhane v 2 do 4 minutah, odvisno od
debeline.
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BVOJNi RAViOLi Z MLADIM GRAHOM

Potrebujemo:
300 g jajcnega testa
prvi nadev za raviole:

200 g nesoljenih susenih paradiznikov
80 g mandljev

od 50 do 80 ml jusne osnove

sol, poper

sveze listke origana

Vse navedene sestavine s palicnim meSalnikom dobro zmeljemo, da dobimo gosto
maso. Po potrebi prilivamo jusno osnovo.

drugi nadev za raviole:

200 g buck

50 g sveZzega cemaza
sol, poper

olicno olje

Bucke narezemo na manjse koscke in jih na oljcnem olju opeCemo, da zlato porjavijo.
Odstavimo z ognja in pustimo, da se popolnoma ohladijo. Dodamo na drobno sesekljan
¢emaz, solimo in popramo. Vse skupaj na hitro zmeljemo s palicnim mesalnikom, da
dobimo gosto maso.

Testo razvaljamo na 2 mm debelo. Polozimo ga v model za izdelovanje raviolov. Eno
vrsto nadevamo z bu¢nim nadevom, drugo pa z nadevom iz susenih paradiznikov.
Nadevanje nadaljujemo v tem vrstnem redu toliko ¢asa, da je model poln. Robove

testa pomazemo z vodo in zapremo z drugim kosom testa. Robove pritisnemo, da se
sprimejo in da se med kuhanjem ne odprejo. Z nazob&anim koles¢kom raviole izrezemo
in skuhamo v osoljenem kropu.

Ponudimo jih z omako iz mladega graha.

za omako:

1560 g svezega graha

2 mladi ¢ebulici

1 plocevinko paradiznikove mezge

Sopek sveZega petersilja

sSopek sveZega timijana

sol, poper

olicno olje

nekaj listkov svezega ¢emaza in solatke (kislica, rukola)

Mlado Cebulico na drobno nasekljamo in preprazimo na oljcnem olju. Dodamo mladi
grah in prazimo Se 3 minute. Dodamo paradiznikovo mezgo, solimo, popramo in
zacinimo s timijanom. Omako pokuhamo od 5 do 8 minut, na koncu dodamo sesekljan
petersilj. Ce se nam zdi omaka pregosta, dolijemo malo zajemalko vode, v kateri so

se kuhali ravioli. Kuhane raviole umesamo v omako, ponudimo z nekaj listki svezega
¢emaza in osvezilno solatko.
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‘RECEPT 7A ZAFRANIKINO TESTO

Potrebujemo:

500 g durum moke
2 Zlici suhe Zafranike
5 jajc

nekaj Zlic vode

Zafraniko namocimo v $tiri Zlice vode in pustimo vsaj 15 minut, da se omehéa in voda
oranzno obarva.

V moko umesamo zafraniko skupaj z obarvano vodo, nato postopoma dodajamo
jajca. Ce je testo suho, prilijemo nekaj kapljic vode in z rokami ugnetemo gladko testo.
Pokrijemo ga s prozorno folijo in pustimo podivati vsaj pol ure.

. @ @ ® O »
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(RAViULi S SLADKiM
KROMPiRJEM iN SLANiNO

Potrebujemo:
500 g makovega testa
za nadev:

300 g sladkega krompirja
1 Zlicko kumine

sol

oljicno olje

50 g slanine

Sladek krompir olupimo in narezemo na vecje kose. Solimo, dodamo kumino in oljéno
olje. Vse skupaj dobro premesamo in razporedimo na plitev pekac¢. Peka¢ postavimo v
ogreto pecico na 200 °C in pecemo od 35 do 45 minut. Ko je sladki krompir zmehcan in
po robovih dobi zapeceno skorjico, ga vzamemo iz pecice. Pocakamo, da se nekoliko
ohladi, nato ga s paliénim mesalnikom pretlacimo. Ce se nam zdi pire iz sladkega
krompirja presuh, mu prilijemo nekaj kapljic olj¢nega olja.

Slanino opecemo v suhi ponvici in polozimo na papirnato brisaco, da se ohladi. Nato jo
zelo na drobno nasekljamo.

Iz makovega testa izrezemo kvadratke, velikosti 7 x 7 cm, na vsakega nabrizgamo za
oreh pireja iz sladkega krompirja, nanj pa polozimo malo nasekljane slanine. Raviole
prepognemo in stisnemo ter skuhamo v slanem kropu. Sveze kuhamo 4 minute,
zamrznjene pa 2 minuti dlje.

za omako:

5 rezin mesnate slanine
300 g brsti¢nega ohrovta

1 biolimono (sok in lupinico)
sol, poper

80 g masla

V slanem kropu, ki smo mu dodali rezino limone, skuhamo brsti¢ni ohrovt. Kuhamo
gale od 3 do 5 minut, odvisno od velikosti. Ko ga odcedimo, mora biti e ¢vrst! Vecje
prerezemo na polovico, manjse lahko pustimo cele.

V ponvici stopimo maslo in mu dodamo limonino lupinico. Dodamo $e brsticni ohrovt in
pustimo, da se robovi ohrovta rahlo zapecejo, nato premesamo.

V drugi ponvici na suho opecemo slanino, ki jo bomo na koncu dodali ohrovtu.
Opecenemu ohrovtu prilijemo limonin sok, ga solimo in popramo, preme$amo in minuto
pokuhamo. Dodamo opeceno slanino in kuhane raviole ter nekaj Zlic vode, v kateri so se
kuhali. Narahlo premeSamo in ponudimo.
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