(odc.32) ravioli z ricotty, pecorino i
parmezanem

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.32)
trudnos$¢: trudne

Ciasto

5 zottek od kur wolnego chowu

450g maki (najlepiej—z pszenicy durum, wtoska maka typu ,,00’; mozna wziac tez make
poznanska typ 500 wymieszana z maka krupczatka typ 500 w proporcji 1:2)

Nadzienie

300g sera ricotta (najlepiej bawolego)

2 tyzki startego pecorino

2 tyzki startego parmezanu

kilka galazek $wiezego majeranku
skorka otarta z cytryny

sOl morska 1 §wiezo zmielony czarny pieprz
2 tyzki oliwy

Y2 tyzki startego pecorino do posypania
2 tyzki startego parmezanu do posypania
Swieze listki szatwi

Przygotowanie

Do malaksera wsypa¢ make, doda¢ zottka. Wiaczy¢ na okoto 30 sekund. Ciasto powinno
mie¢ konsystencj¢ butki tartej. Wylozy¢ na blat, wyrabia¢ par¢ minut, az bedzie elastyczne i
sprezyste. Uwaga: zasadnicze proporcje na makaron to 1 jajko na 100 g maki. Tu dajemy
same z6ttka, wigc proporcje sa nieco inne. Proporcje zmieniaja si¢ takze w zaleznos$ci od
gatunku 1 wilgotno$ci maki, trzeba wigc make dozowac ,,na oko” 1 w razie potrzeby troche
dosypac, jesli ciasto sig klei. Gotowe ciasto zawinacé w folig¢ spozywcza 1 wlozy¢ do lodowki
na okoto pot godziny, zeby odpoczeto. W tym czasie przygotowaé nadzienie: wymieszac sery,
otarta skorke z cytryny, pieprz i sol oraz posiekane listki majeranku. Wyjaé ciasto, odciaé
kawatek i rozwatkowac na grubo$¢ okoto 1 mm. Nie waltkowac¢ zbyt wielkich porcji ciasta
naraz, jest to zbyt czasochtonne. Z ciasta wycia¢ kwadrat o boku okoto 14 cm. Po jednej
stronie kwadratu natozy¢ kopiasta tyzke nadzienia. Posmarowac brzeg ciasta woda, zawinac i
Scisnaé brzegi, uwazajac, zeby nie powstaty zagniecenia i zeby nie zostawi¢ wewnatrz
powietrza. Rawioli gotowa¢ w osolonym wrzatku przez 3-4 minuty. W tym czasie podsmazy¢
na oliwie listki szatwii, wyja¢ 1 osaczy¢ na reczniku kuchennym. Ugotowane ravioli przetozy¢
na mala patelnig, wla¢ odrobing goracej wody, dodac tyzke startego pecorino 1 wymieszac,
potrzasajac patelnia. Podawac¢ posypane smazong szatwia, startym parmezanem oraz §wiezo
zmielonym pieprzem.
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