Motovunski ravioli sa spanacem

Za 4 osobe

Testo

500 g glatkog brasna
2 jaja

prstohvat soli

2 kasike ulja

L dl mleka

voda po potrebi

Fil

30 g margarina

400 g spanada

2 ¢ena belog luka

1 kasSika suvog zacina

Preliv

L dl ulja

300 g pileceg mesa

2 kaSikekisele pavlake
svez persun

3 dl neutralne pavlake

2 Cena belog luka
prstohvat majcine dusSice
L kaSicice bibera

1 kasSicica soli

50 g parmezana

Nac¢in pripreme

1. U tiganju zagrejati margarin pa ubaciti spanaé¢, beli luk i suvi zacin.
Prodinstati nekoliko minuta, pa ostaviti sa strane da se prohladi.

2. Sipati brasno u posudu, a u sredini napraviti udubljenje, pa dodati sve
ostale sastojke. Zamesiti testo uz dodatak vode po potrebi.

3. Testo razviti oklagijom ili maSinicom za testo debljine oko pola
milimetara. Modlom ili caSom iseci krugove za raviole. U sredinu testa
stavljati po kaSicCicu fila od spanaca, Cetkicom premazati ivice sa vodom da
bi se testo lakSe zalepilo. Preklopiti testo i dobro zatvoriti.

4. Kuvati raviole u kipudoj vodi oko 5 minuta dok ne isplivaju na povrsinu.

5. Preliv: na dobro zagrejanom tiganju proprziti sitno iseckan crni luk.
Nakon toga dodati na rezance iseckano belo meso. Kada se piletina malo


https://gastronomad.rs/motovunski-ravioli-sa-spanacem/

prodinsta dodati kiselu i neutralnu pavlaku, sitno seckani beli luk, biber i
suvi zacin. Kuvati jo$ nekoliko minuta.

6. Kuvane raviole preliti sosom od piletine, posuti rendanim parmezanom i
seckanim persSunom, servirati.



