Syrové ravioli
@ 30 minut narocnost @O OO

Ingredience (2 porce)

Tésto:

200 g hladké mouky

* 2 vejce

2 IZice olivového oleje

Spetka soli

Napln:

* 1/2 Lipanka Zlatacka

* 1x JihoCeskeé zervé

* 1 maly strouzek esneku

* rozmaryn

Spetka soli

Omacka:
¢ 1 dcl JihoCeské smetany
¢ 1/2 Lipanka Zlatacka

* sul, pepf

Navod na pripravu:

Na val vysypeme mouku, do ni udélame dulek, do kterého klepneme vejce, nalijeme dvé Izice olivového oleje
a osolime. Vidli¢kou od stfedu postupné zamichame vejce do mouky. Kdyz uz vidlicka na tésto nestadi,
pouzijeme ruce a zpracujeme hladké tésto. Po vypracovani tésta jej dame alespon na 20 minut odpocinout

do lednice. Tésto pfikryjeme potravinarskou folii, aby neoschlo.

JihoCeské zervé smichame s drcenym Cesnekem, soli a nasekanym rozmarynem. Pullku Lipanka Zlatacka

nakrajime na mensi Ctverecky.

Odpocaté tésto vyvalime na tenkou placku. Pokud mame strojek na téstoviny, pouzijeme ho. Na tésto dame pul
Izicky naplné a kostiCku syra. Mezi naplni nechame asi 7 cm mezery. Na tésto s napini polozime dalsi plat tésta,

ktery kolem naplné prsty pfitiskneme. Ravioli vykrajime a vafime ve vrouci vodé 4 az 5 minut.

Zbyly syr Lipanek Zlatacek nastrouhame najemno. Smetanu rozehfejeme na stfednim plameni a syr v ni

rozpustime. Podle chuti opepfime a osolime.

Ravioli ihned servirujeme prelité syrovou omacku.
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