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Delicia

Ravioli cutters, 4 shapes / Tvoritka na ravioli, 4 tvary

Ravioli-Former, 4 Formen / Moules-découpoirs a ravioli, 4 formes

Taglia ravioli, 4 forme / Cortapastas Ravioli, 4 formas
corta massas de Ravioli, 4 formas / Foremki do ravioli, 4 ksztatty
Tvoritka na ravioli, 4 tvary / Qopmouku ana pasuonu, 4 Bupa

A\ RAVIOLI WITH SPINACH AND RICOTTA (SERVES 4, APPROX. 25 RAVIOLI)

Dough: Blend 400 g plain flour “00” with 3 eggs, water and salt, process into smooth dough and leave to
rest in a cool place for at least one hour wrapped in food-packaging cling film.

Filling: Stew 100 g fresh spinach on butter, strain it, squeeze, chop into fine pieces and put back into the
frying pan. Add 300 g ricotta, 5 thsp. grated parmesan, a pinch of nutmeg and salt and stir well. Remove
the mixture from the heat, whisk in an egg and leave to rest in a cool place.

Ravioli: Roll the dough out into a thin square and divide it into halves, imprint the cutter shape in a row
on one half of the dough, place the filling into the centre of each piece using a teaspoon and brush the
dough around the filling with whisked egg. Cover with the other half of the dough, lightly press the places
between the fillings with your fingers and use the cutter to cut ravioli. Boil them in salted water with a
drop of oil for approx. 7 minutes.

Useful hint: Pour butter on the ravioli and sprinkle with parmesan before serving.

S RAVIOLI SE SPENATEM A RICOTTOU (4 PORCE, CCA 25 KS)

Tésto: 400 g hladké mouky “00” smichejte se 3 vejci, vodou a soli a pripravte hladkeé tésto, které nechte
v potravinové félii nejméné hodinu v chladu odlezet.

Népli: 100 g listového Spendtu poduste na masle, scedte, vymackejte, najemno posekejte a vratte na
panev. Pridejte 300 g ricotty, 5 lzic strouhaného parmazanu, Spetku muskatového ofisku a siil a dobre
promichejte. Do odstavené smési vmichejte vejce a nechte v chladu odpocinout.

Ravioli: Tésto tence rozvélejte a rozdélte na poloviny, na jednu polovinu tésta obtisknéte v fadéch tvar
tvoritka, do stfed{i rozmistéte IZickou naplni a kolem napIné potiete rozslehanym vejcem. Pfikryjte druhou
polovinou tésta, mezi ndplnémi zlehka pfitisknéte prsty a pomoci tvofitka vykrojte ravioli, které povarte
cca 7 minut v osolené vodeé s kapkou oleje.

Dobry tip: Ravioli pred podévénim polijte méslem a posypte parmazénem.

D RAVIOLI MIT SPINAT UND RICOTTA-KASE (4 PORTIONEN, CA. 25 STUCK)

Teig: 400 g glattes Mehl “00” mit 3 Eiern, Wasser und Salz vermischen, zu glattem Teig verarbeiten, in
Klarsichtfolie wickeln und mindestens fiir eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Fiillung: 100 g Blattspinat in Butter diinsten, abgieBen, ausdriicken, klein hacken. Wieder in die Bratpfanne
geben, 300 g Ricotta und 5 EL geriebene Parmesan-Kése zugeben, mit Prise Muskatnuss und Salz wiirzen,
gut vermischen. Die Fiillmasse vom Herd nehmen, Ei einmischen, kalt ruhen lassen.

Ravioli: Den Teig diinn ausrollen, in zwei gleichgroBe Teigblatter teilen, auf einem Teigblatt reihenweise
den Former abdriicken, in die Mitten circa 1 TL Fiillung geben, rund um die Fiillung mit verquirltem Ei
bestreichen. Das zweite Teigblatt auflegen, rund um die Fiillung leicht andriicken und mit dem Ravioli-
Former Teigtaschen ausstechen, die Ravioli in leicht kochendem Salzwasser mit einem Schuss Ol in ca. 7
Minuten garen lassen.

Guter Tipp: Vor dem Servieren Ravioli mit Butter begieBen und mit geriebenem Parmesan bestreuen.

= RAVIOLI AUX EPINARDS ET A LA RICOTTA (4 PORTIONS, ENVIRON 25 PCS)

Pate : mélanger 400 g de farine fine 00 (farine type 55 en France) avec 3 ceufs, de I'eau et du sel, en préparer
une péte lisse, la laisser reposer emballée dans un film alimentaire pendant au moins une heure au frais.
Farce : faire revenir 100 g d'épinards en feuilles avec du beurre, égoutter, presser, hacher finement et
les remettre sur la poéle. Ajouter 300 g de ricotta, 5 cuilléres de parmesan rapé, une pincée de noix de
muscade et de sel, et bien mélanger le tout. Incorporer un ceuf dans ce mélange, hors du feu, et laisser
reposer pendant au moins une heure au frais.

Ravioli : diviser une fine feuille de pate en deux parties égales, presser la forme du découpoir en rangées
sur une moitié de la pate, déposer au milieu la farce avec une cuillére et enduire avec de I'ceuf battu autour
de la farce. Recouvrir avec la seconde partie de la pate, appuyer légérement avec les doigts entre les farces
et découper les raviolis a I'aide du moule. Les faire cuire pendant 7 minutes environ dans de I'eau salée
avec une goutte d'huile.

Bonne astuce : arroser les raviolis avec le beurre et saupoudrer avec le parmesan.

G RAVIOLI CON SPINACI E RICOTTA (4 PORZIONI, CIRCA 25 RAVIOLI)

Impasto: Amalgamare 400 g di farina bianca tipo, 00 con 3 uova, acqua e sale; continuare ad amalgamare
fino ad ottenere un impasto morbido e consistente, quindi lasciare a riposo in un luogo fresco per almeno
un‘ora avvolto nella pellicola trasparente.

Ripieno: Cuocere a fuoco lento gli spinaci con il burro, scolarli, strizzarli e sminuzzarli a pezzetti prima di
metterli in padella. Aggiungere 300 g di ricotta, 5 cucchiai di parmigiano grattugiato, un pizzico di noce
moscata, sale e mescolare il tutto per bene. Rimuovere il composto ottenuto dal piano cottura, aggiungere
un uovo crudo e lasciare a riposo in un luogo fresco.

Ravioli: Stendere I'impasto in una sottile sfoglia quadrata e dividerla in due meta uguali, premere il taglia
ravioli su una delle due meta di impasto crudo, distribuire il ripieno nel centro di ciascun pezzo utilizzando
un cucchiaino e spennellare Iimpasto con l'uovo sbattuto. Coprire con l'altra meta dell'impasto, premere
leggermente con le dita facendo aderire per bene le due sfoglie ed utilizzare il taglia ravioli per ricavare i
ravioli. Cuocerli in acqua salata con un goccio d'olio per circa 7 minuti.

Consiglio utile: Versare il burro fuso sui ravioli e spargere del parmigiano grattugiato prima di servili in tavola.
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H RAVIOLI CON ESPINACAS Y RICOTTA (4 RACIONES, APROXIMADAMENTE 25 RAVIOLIS)
Masa: Mezclar 400 gr de harina “00” con 3 huevos, agua y sal, amasar hasta obtener una masa suave y
dejar reposar en un lugar fresco por lo menos una hora envuelta en film apto para alimentos.

Relleno: Cocinar 100 gr de espinacas frescas con mantequilla, colar, escurrir, cortar en trozos pequefios y
poner en la sartén. Afiadir 300 gr de ricotta, 5 cucharadas de queso parmesano rallado, una pizca de nuez
moscada y sal y mezclar bien. Retirar la mezcla del calor, batir con 1 huevo y dejar reposar en un lugar fresco.
Ravioli: Extender la masa con forma de cuadrado fino y dividir en dos mitades, imprimir la forma del
cortapastas haciendo filas en una de las mitades de masa, colocar el relleno en el centro de cada pieza
utilizando una cucharita y pintar la masa alrededor del relleno con huevo batido. Cubrir con la otra mitad
de masa, presionar ligeramente en el espacio entre los rellenos con sus dedos y utilizar el cortapastas para
cortar raviolis. Hervirlos en agua salada con una gota de aceite durante aproximadamente 7 minutos.
Consejo Gtil: Poner mantequilla sobre los raviolis y espolvorear con queso parmesano antes de servir.

J RAVIOLI COM ESPINAFRE E QUELJO RICOTTA (PARA 4, APROX. 25 RAVIOLI)

Massa: Misturar 400 gr de farinha de trigo “00” com 3 ovos, dgua e sal. Processar tudo numa massa lisa e
deixar descansar em lugar fresco pelo menos uma hora envolto em pelicula aderente.

Recheio: Estufar 100 gr de espinafre fresco em manteiga, coar, espremer, picar em finos pedacos e colocar
novamente na frigideira. Adicionar 300 gr de queijo ricotta, 5 colheres de sopa de queijo parmesao, uma
pitada de noz-moscada e sal. Mexer bem. Retirar a mistura do lume, misturar um ovo batido e deixar
repousar em lugar fresco.

Ravioli: Entender a massa num quadrado fino e dividi-lo em duas metades iguais, marcar a forma de corte
em linha numa metade da massa, Colocar o recheio no centro de cada peca usando uma colher de chd e
pincelar a massa em torno do recheio com ovo batido. Cobrir com a outra metade da massa, pressionar
levemente com os dedos os espacos entre o recheio e usar o cortador para cortar o ravioli. Fervé-los em
dgua salgada com uma gota de dleo durante aproximadamente 7 minutos.

Dica util: Deitar manteiga nos raviolis e polvilhar com queijo parmesao antes de servir.

K RAVIOLI ZE SZPINAKIEM | RICCOTA (4 PORCJE, OK. 25 SZT.)

Ciasto: 400 g maki nalezy wymieszac z 3 jajkami, woda oraz sola. Nastepnie nalezy przygotowac gtadkie
ciasto, zawinia¢ w folie spozywcza i odstawic do lodwki na co najmniej godzine.

Nadzienie: 100 g lisci szpinaku nalezy podsmazy¢ na masle, nastepnie odsaczy¢ i posieka¢ na drobno.
Ponownie przefozy¢ na patelnie. Doda¢ 100 g ricotty, 5 tyzek startego parmezanu, szczypte gatki
muszkatotowej, s6l - wszystko dobrze wymieszac. Do przygotowanego nadzienia nalezy wmieszac jedno
jajko, pozostawi¢ w chtodnym miejscu.

Ravioli: Ciasto nalezy cienko rozwatkowac, nastepnie nalezy rozdzieli je na dwie potowy, na jednej
potowie nalezy odcisna¢ w rzadku wybrany ksztatt foremki, tyzeczka nanies¢ nadzienie, ciasto dookota
nadzienia posmarowac roztrzepanym jajkiem. Druga potowg ciasta nalezy nakry¢ nadzienie. Nastepnie
lekko docisna¢ palcem i za pomoca foremki wykroic ravioli, ktdre nalezy gotowac ok. 7 minut w osolonej
wodzie z kropla oleju.

Wskazéwka: Ravioli przed podaniem nalezy pola¢ mastem, posypac parmezanem.

L_ RAVIOLI SO SPENATOM A RICOTTOU (4 PORCIE, CCA 25 KS)

Cesto: 400 g hladkej mdky “00” zmieSajte s 3 vajciami, vodou a solou a pripravte hladké cesto, ktoré
nechajte v potravinovej folii najmenej hodinu v chlade odlezat.

Néplii: 100 g listového $pendtu poduste na masle, scedte, vyzmykajte, najemno posekajte a vratte na
panvicu. Pridajte 300 g ricotty, 5 lyZic strihaného parmezénu, Stipku muskatového orieska a sol'a dobre
premiesajte. Do odstavenej zmesi vmiesajte vajce a nechajte v chlade odpocintit.

Ravioli: Cesto tenko rozvalkajte a rozdelte na polovice, na jednu polovicu cesta otlacte v radéch tvar
tvoritka, do stredov rozmiestnite lyZickou ndpli a okolo néplne potrite rozslahanym vajcom. Prikryte
druhou polovicou cesta, medzi napliami zlahka pritlacte prstami a pomocou tvoritka vykrojte ravioli,
ktoré povarte cca 7 mindt v osolenej vode s kvapkou oleja.

Dobry tip: Ravioli pred podévanim polejte maslom a posypte parmezénom.

P PABUOJIU CO LLIMUHATOM M CbIPOM PUKOTTA (4 MOPLIUK, OK. 25 LUTYK)
Tecto: 400 r myku 00 cmewaitTe ¢ 3 AiiLamu, BOZoiA v CONbHO 1 NPUTOTOBLTE OHOPOAHOE TecTo,
KOTOpOE 3aBEpHUTE B MILLEBYHO NEHKY 1 NOMECTUTE NO KpaiiHeil Mepe Ha Yac B X0N0AHOe MecTo.
Hauunka: 100 r WwnuHata npotywwmTe B Macre, CLeAUTe, OTOXMUTE, MENKO HapexbTe ! CHOBa
nomectute B ckoBopogy. [lo6asbre 300 I puKoTTbI, 5 CTONOBBIX NOXEK TEPTOrO Cbipa Mapme3aH,
LLeNoTKY MYCKaTHOr0 Opexa, Cofb M XOpOoLLO NepemelLlaiiTe. Bmeluaiite B cMech AilLi0 1 noMecTiTe
B X0/I0/3HOE MeCTo.

Pasuonu: Tecto packataiite B TOHKWIA IMCT U pa3fenuTe Ha MONOBMHbI, HA OFHY MONOBMHY TecTa
Cnerka BblAaBuUTe B pALaX OTTUCKI GOPMOUKM, B CEPEAMHY MOMECTUTE NOXKOIA CMeCh, U TecTo
BOKpYT CMeci C(MaxbTe B30UTbIM AliLom. Hakpoiite BTOpoii NoNnoBUHOI TecTa, Cerka npixmiuTe
NanbLami TecTo MeXay HauMHKoIA 11 ¢ MOMOLLbI0 OPMOUKI BbIpeXbTe paBuonu. Bapute oK. 7
MUHYT B NOZICONEHHOI BOZe C Kanneil Macna.

Xopowumii coeT: PaBronu nepes nogayeil Ha cTo noseiite Maciom 1 NocbInbTe CbIpoM NapMe3aH.
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