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HAZI TESZTA KESZITESE

hetjik izesitett tésztdkkal is béviteni a repertodrun-
kat. Probaljunk késziteni fekete szépiatintas tésztat,
amely tokéletes cappellinihez és tenger gytimolcsei-
bél készitett, hig sz6szokhoz, vagy gesztenyelisz-
tes-fehérboros tésztat a mutatds genovai pecsételt
érmékhez, a corzettihez, vagy selymes, de haraphaté
allagli umbriai vordsboros pastat, amely kivalo kisé-
r6je a vidékre jellemz§ izletes vadhtusoknak, gombak-
nak, szarvasgombdénak.

A HOZZAVALOK
KIVALASZTASA

Ha mar id6t és energiat fektetlink az otthoni tészta-
készitésbe, a hozzavaldk — kiilénodsen a legfontosab-
bak: a viz, a tojas és a liszt — a lehetd legjobb mind-
ségliek legyenek. Szerencsére még a legkivalébb
minéségl tojas és liszt is viszonylag olcsé és kony-
nyen beszerezhetd, az dsvanyi anyagokban gazdag,
kemény csapviz pedig tokéletes a tészta elkészitésé-
hez. Kisérletezziink nyugodtan a kiilonb6z4 lisztfaj-
takkal és -markakkal, el6bb-utdébb rataldlunk a ked-
venclinkre. Nem létezik j6 és rossz: egyesek a lagy
buzalisztbdl késziilg, konnyebb tésztat kedvelik,
masoknak viszont a durumlisztbdl vagy btizadara-
bél gyurt, kicsit ,ragdsabb” tészta tetszik. Az olasz
00-s liszt selymes, finom, konnyen nyujthaté, de

az utébbi idében lagy blizabdl 6rolt, krémszind
koreai liszttel is dolgoztam.

ViZ

A viz — ideértve a tojas viztartalmat is — alapve-

téen meghatarozza a tészta mindségét. (Lagy tésztak
esetén, példaul ciabatta készitésekor, a viztartalom
akar a 45%-ot is elérheti.) A kemény vizben és a ten-
geri séban 1év6 asvanyi anyagoktol, elsésorban a kal-
ciumtél és a magnéziumtél szorosabb gluténhalé-
zaty, vagyis témorebb lesz a tészta, mint lagy vizzel
készitve. Az olasz tésztakat legfeljebb csipetnyi séval
izesitik, hogy ne valjon keménnyé, a f{6z6vizet azon-
ban alaposan megsézzak a megfeleld iz és az al dente,
azaz haraphat6 allag elGsegitése érdekében. A viz
hémeérséklete is nagyon fontos. A legtdbb recept lan-

gyos vizet ajanl, mivel a liszt szobahdmérsékleten
tudja legkonnyebben felvenni a folyadékot. Egyes
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AL DENTE TESZTA

A tészta keményre fézése a 18. szazadban ala-
kult ki Napolyban. A varos egyuttal a szaritott
tészta készitésének kdzpontjava is valt. Szeles
éghajlata ugyanis idealis volt a tészta levegén
szaritasara, ami a mechanikus szaritok feltala-
lasa el6tt nagy jelent6ségli volt. Korabban min-
denki puhara f6zte a pastat, amikor azonban
Napoly utcain elkezdték kocsikrél arulni a tész-
tat, a vev6k megkedvelték a témdrebb, haraphaté
allagot, hiszen azt kénnyebb volt az akkori szoka-
soknak megfeleléen kézzel enni. A 19. szazadra
Italia tobbi részén is altalanos lett a keményebb
tészta fogyasztasa, bar az al dente (,,haraphaté
allagu”) kifejezés csak az I. vilaghaboru utan
honosodott meg az olasz nyelvben.

Ma mar tudjuk, hogy a tésztaban Iév6é kemé-
nyitémolekulak olyan szorosan helyezkednek el,
hogy a tdmor és rugalmas tésztaban ezeknek
csupan a felét tudjuk azonnal megemészteni.
Az al dente tészta tehat kdnnyebben emészthet6
és egészségesebb.

MENNY! FOLYADEKOT VESZ FEL
A TESZTA?

A felhasznalt liszt tipusatdl és a koérnyezeti levegb
nedvességtartalmatél fliggben a tészta 25-30%
vizet tartalmaz. 350 g liszt tehat mintegy 90 ml
vizet vagy 3 nagy tojast vesz fel.




azsiai tésztdk, példaul a tésztabatyuk a glutén rugal-
massaganak fokozasa érdekében gyakran meleg, s6t
néha forré vizzel késziilnek.

TOJAS

Friss tészta készitésekor 1 tojashoz nagyjabdl 2 tojas
sulyanak megfelel6 mennyiségi lisztet kell adni.

A standard olasz ardny: 1 kozepes (50 g) tojas a lagy
buzaliszt minden 100 grammjahoz. A friss tészta
tobbnyire tyuktojast tartalmaz, de példaul a velencei,
teljes ki6rlésili bigoli hagyomdanyosan kacsatojasbol
késziil, a termeldi piacokon pedig néha kapni ladto-
jast is, amitél rendkiviil gazdag lesz a tészta. (Egy lud-
tojas 12 tyuktojasnak felel meg!)

A tojas - kiilonodsen a sargaja, amely 6nmaga-
ban is hasznalhaté - fokozza a tészta szinét, gazdag-
sagat, lagy texturajat. Ezenkiviil a tojas egy masik
fehérje a glutén mellett, ami javitja a tészta szerkeze-
tét, igy konnyebb lesz azt szakaddas nélkiil kinyujtani.
A magas fehérjetartalmu és a sargajanal tobb vizet
tartalmazé tojasfehérje segit abban, hogy a tészta
Osszedlljon, tomor legyen, és f6zés kozben ne veszitse
el keményitStartalmat. Bizonyos tésztak, példaul
a vorosboros fettuccine receptjében (ldsd 56. o.) kiza-
rélag a fehérje szerepel.

Altalanos szabaly, hogy minél keskenyebb tészta-
csikokat szeretnénk késziteni, anndl nagyobb arany-
ban kell a tésztdhoz tojassargdjat hozzdadni, ami
noveli a szilardsagat, a gazdagsagat. A kizardlag sar-
gajat tartalmazé tészta olyannyira gazdag, hogy leg-
inkabb tagliolinihez (Idsd 106. 0.) és tortellinihez (ldsd
143. 0.) val6, amelyeket siiri sz6szok helyett alaplé-
ben f&ziink és talalunk.

Az egész tyuktojds nagyjabdl 75%-a viz. Egy
nagyobb sargaja, ami kicsit kevesebb, mint 1 evéka-
nal (9 g), mintegy 2 tedskandl (10 ml) vizet tartalmaz,
az Osszes zsirt és koleszterint, a tojas fehérjetartal-
manak nagyjabdl 40%-4at, valamint az 0sszes vita-
mint. A tojasfehérje, ami kicsit tobb, mint 2 evékanal
(38 g), nagyjabdl 2 evékanal (30 ml) vizet tartalmaz,

a tobbi szinte kizarélag fehérje. A héj a tojas 6sszto-
megének nagyjabdl 12%-at teszi ki, a tojas méretének
megadasakor azonban ezt nem szamoljak bele.

A FRISS TESZTA ES A SZALMONELLA

Friss tészta készitésekor a szalmonellafert6zés veszé-
lye egészen minimalisan ugyan, de fennall. Egyes
hatésagok a tészta hiitését és 2 napon beliili fogyasz-

A TESZTA HOZZAVALOI
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tasat ajanljak, vagy pedig a tészta lefagyasztasat és

2 hénapon beliili felhasznélasat. Meleg, paras id6jaras
esetén a felvagott tésztacsikokat, kiilondsen a toltott
tésztdkat a penészképzddés megelszése érdekében
lefedve hiitében kell tarolni. Aki aggddik a szalmo-
nella miatt, vagy akinek gyenge az immunrendszere,
haszndélhat fertStlenitett héju tojast. Prébaljuk min-
denesetre a lehet6 legjobb mindségii tojasokat besze-
rezni (keriljiik az olcsé, nagylizemi tojasokat), és

a tésztakészités megkezdéséig taroljuk hiitében.

A TOJAS KIVALASZTASA

A fehér filcimpajua tyukfajtak tojasai fehérek, a piros
filcimpajaaké pedig barnak. Régiéonként és kultu-
ranként eltérd, hogy ki mit kedvel. Ha mas kiilonb-
ség nincs, a kétféle tojas ize és tapértéke megegyezik.
Barna tojasai a nagyobb tyukfajtdknak vannak, ame-
lyek tobbet esznek, és amelyeknél a tojas kifejlédésé-
nek ideje is hosszabb. Ezeknek a héja is vastagabb, és
altalaban dragabbak is. En barna tojast szeretek hasz-
ndlni a tésztdhoz, mert Ggy érzem, a vastagabb héj
jobban védi és frissebben tartja a tojast, meg szerin-
tem amugy is mutatésabb. Az Egyesiilt Allamokban

a barna tojas inkabb specialty termék, tehat elvileg
jobb mindségre lehet ezeknél szamitani. Az Egyesiilt
Kirdlysagban a barna tojas a kdzkedvelt, altaldban ezt
fogyasztjak. A barna tojasokon lathaté barnds pottyok
artalmatlan fehérjedarabkak.
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n Tekerjik fel teljesen a tésztat a sodréfara, csak egy n Amikor a tészta mar elég vékony, de még nem attet-

nagyjabél 5 cm-es részt hagyjunk a hozzank kdézelebb
es6 felén leldgni (F). Hirtelen mozdulattal libbentsiik
at a lemaradt részt a sodréfan, hogy a deszkahoz csa-
pédjon, és a vége is kinyuljon. Szlkség szerint lisztez-
zUk be a tészta szélét, hogy ne ragadjon.

A sodréféara feltekert tésztat forgassuk el 90 fokkal,
és tekerjlk le a deszkara (6). Kezdjik el ismét nyujta-
ni a kozepétdl felfelé, majd lefelé. Ha olyan nagy lesz
a tészta, hogy nem fér ra a munkafeliletre, a szélét
nyugodtan lelégathatjuk az asztalrél.

Ismételjiik meg az el6z6 mUveletet: tekerjik fel a tész-
tat a sodréfara a testiink iranyaban sodorva (H). Min-
den egyes sodrasnal oldaliranyban is nyGjtsuk a tésztat
(E), majd libbentsiik at a szélét a sodréfan, hogy lecsa-
podjon, és forgassuk el 90 fokkal. Valtakozva sodorjuk
a tésztat, illetve sodorjuk és egyidejlileg nydjtsuk is.

sz6, lisztezés helyett kezdjik el buzadaraval meg-
hinteni, egyrészt hogy ne ragadjon le, méasrészt hogy
a tésztalapra rasodort, szemcsés blzadaratél porézu-
sabb legyen (1).

A tésztalap akkor van kész, amikor a fa erezete mar
keresztlllatszik rajta (vagyis amikor nagyjabél 2 mm
vastag). Ha a képen lathaté médon megemeljik, az uj-
jainknak latszédnia kell a tésztan keresztiil (1). Ekkor
fektessik a tésztalapot nagyjabdl 20 percre két pamut
konyharuha k6zé, hogy kiméletesen szaradjon, kézben
egyszer forditsuk meg. A tészta akkor van kész, ami-
kor mindkét oldala olyan széraz, mint a kartonpapir,
ugyanakkor egyaltalan nem térékeny.

Jobbra fent durva fellilet(, sodréfaval nyujtott tészta
lathatd, balra lent pedig ugyanaz tésztagéppel kinyujt-
va. Ez utébbi vékonyabb, és simabb a felllete (k).
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TESZTAGEPPEL NYUJTOTT
TESZTA

A tésztagép lelke két acélhenger, amelyeket egymas-
t61 kiilonbozs tavolsdgokra lehet bedllitani. A nyj-
tand6 tésztat ebbe a nyilasba kell behelyezni. Az egyik
oldalan taldlhaté egy szarnyas anyaval ellatott szo-
ritécsavar, amivel a gyurédeszkat a munkapulthoz
lehet régziteni. A tdloldalon talalhaté gombbal a hen-
gerek tavolsagat lehet bedllitani. Ezzel szemkozt talal-
haté a kar, amellyel a tésztat athajtjuk a hengerek
kozott, de ugyanezt a kart haszndljuk a tészta vaga-
sakor is.

Markatél fliggben az allitbgombon 0-val vagy
1-gyel kezd6dik a szamozas, ez jelenti a hengerek
kozotti legnagyobb tavolsagot. A maximum a 6-0s
vagy a 9-es fokozat, ekkor a hengerek mar szinte
Osszeérnek. Az Atlas gépemen én leggyakrabban
7-es fokozaton nyudjtom ki a tésztat, ennél nagyobbra
allitva ugyanis mar tdl vékonyak és térékenyek lesz-
nek a lapok. Az is igaz ugyanakkor, hogy minél tomo-
rebb a tészta, annal vastagabb lap késziil, vagyis
egy 7-es fokozaton készitett, lagyabb tészta, példaul
pirog (ldsd 148. 0.) vékonyabb lesz, mint az ugyanezen
a fokozaton kinyujtott, tomorebb, példaul teljes kibr-
1ési lisztbdl készitett tészta (ldsd 37. o.).

Toltott tésztak készitésekor nyujtsuk kicsit véko-
nyabbra a lapokat, mivel duplan hasznéljuk Sket,
sima lapok vagy metéltek esetén viszont allitsuk
nagyobb fokozatra a gépet. A kiilonleges, kézzel for-
mazott tésztakat, példaul corzettit, hajdinés pizzoc-
cherit (ldsd 110. 0.) és pasta alla chitarrat (ldsd 108. o.)
vastagabb lapokbdl, a gépet legfeljebb 4-es fokozatra
allitva készitsiik. A pirog- és varenyikifinomsagu tész-
takat kissé vastagabbra kell nytjtani, hogy a nagy
adag tolteléktdl f6zés kozben ki ne szakadjanak.

A tésztagép hasznalatanak bemutatdsahoz siilt
paprikds tésztat (ldsd 50. o.) haszndlok.

Egy nagyjabél 450-560 grammos tésztagoly6t osszunk
4 részre, majd egy kivételével csomagoljuk be &ket,
hogy ne képzédjon kéreg a feltletiikon. Ujjainkkal la-
pitsuk ki nagyjabdl nyelv alaklra a tésztadarabot (A és
B). A tésztagépet 1-es fokozatra allitva kezdjik el ki-
lapitani a tésztat. (Altalaban ez a 2. legnagyobb nyi-
las a hengerek kozott. Ha a gépiinkén az 1-es a legna-
gyobb, akkor allitsuk 2-esre.) n
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HARMADIK FEJEZET

IZESITETT
TESZTAK

AMIOTA RATALALTAM arra a velencei tészta- - : _
boltra, ahol mindenféle szemkapraztato, ize- £ = o i oo j. o e
sitett terméket, példaul articsékés, csala- ; : : '
nos, varganyas vagy spargas tésztat kinalnak,
az olasz PASTAI (tésztakészit6k) kreativitasan
felbuzdulva magam is szivesen kisérletezem
a szinekkel.
Az izesitett tésztak tobbségének valami-
lyen zoldségpiiré az alapja, de mas hozza-
valokkal, példaul szépiatintaval, safrannyal
vagy vorosborral is megbolondithatjuk sajat J - -
készitésl tésztaink szinét, texturajat, zama- '

tat. A lényeg, hogy intenziv szind, puhara y "
fézhetd alapanyagokat valasszunk, amelye- '
ket teljesen bele lehet dolgozni a tésztaba, és
amelyekbdl koncentralt szinek és izek nyer-
hetGk ki.

Tovabbi hagyomanyos izesit6anyag pél-
daul a szarvasgomba (Umbridban), a fehérbor,
a boragd, a csaldn, a friss zoldfliszerek (kilo-
nosen Liguridban), a sertésvér (Trentindban),
valamint a slit6tok és a gesztenye, illetve
Kindban a husleves és a garnélardk ikraja.
Meglehetdsen régi gyakorlat Szardinian, hogy
a tésztat helyben termesztett safrannyal szi-
nezik, hogy Ggy tinjon, mintha rengeteg
tojassal késziilt volna, Marche tartomany
barokk rakott tésztajat, a vincisgrassit pedig Ebben a fejezetben megtanuljuk, hogyan izesitslink
marsala bor izesiti. Mas vidékeken fliszerek, tésztat siilt paprikaval, zsenge z&ld spargaval, bébi-
elsdsorban fekete bors, szerecsendio, fahéj és spendttal, céklaval, stitStokkel, vorosbor-koncentra-

citromhéj gazdagitjék a tésztat és a gnocchit. tummal, szaritott varganyaval, safrannyal, szépiatin-
taval, citromhéjjal, fekete borssal és csokoladéval.
Minden tésztdnak mas a szine, texturdja, ize, és
mindegyikhez masfajta martas vald. A safrany és
juk a képzelGerbnket is, és ezek alapjan fej- a szépiatinta példaul jél illik a tenger gylimolcseihez,
lessziik ki sajat szines tésztdinkat. a varganya és a vorosbor pedig kivalé kiegészitsje

Tartsuk tehat tiszteletben a hagyomanyo-
kat, tanuljunk bel6lik, ugyanakkor hasznal-
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Szinpompas tésztakavalkad (balrél jobbra haladva): safrany, cékla, spenét, pirospaprika, sparga, szépiatinta, stit6tok, varganya

a laktat6 husos raguknak vagy gombas szészoknak.
A citromos-borsos tészta tokéletes valasztas zsenge
tavaszi z6ldségekhez, ezekhez enyhe iz{i fliszernové-
nyek, példaul metéldhagyma, bazsalikom vagy tar-
kony, valamint konny tejszines martasok illenek.
Itt van a nagy lehet6ség, hogy megalkossuk sajat,
egyedi tésztankat. Szinezzilik kreativ médon zéldbor-
séval, articsékaval, céklaval, rukkolaval, dolgozzunk

bele csilipelyhet, szaritott paradicsomot, fekete oliva-
bogyét.

A z6ldségeket addig kell f6zni, amig megpuhulnak,
de élénk sziniiket még nem vesztik el. Azutan hideg
vizzel leoblitjlik, lesziirjik, majd apréra vagjuk vagy
piirésitjiik 6ket, hogy a tésztat ne lyukasszak ki. Az
izesit6k mennyisége a tészta tomegének max. 20%-a
lehet.
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LAMINALT
PETREZSELYMES
TESZTA

EZ A MOVESZI MEGJELENESU TESZTA laminalas-

sal, tehat két lap 0sszepréselésével késziilt. Egy toja-
sos tésztalapra friss, sima petrezselyemleveleket fek-
tettem, szorosan egymas mellé, a szintikkel felfelé,
majd rafektettem egy masik tésztalapot, és athajtot-
tam az egészet a tésztagépen. A levelek ettdl abszt-
rakt zold alakzatokka nyultak szét, a két tésztalap
pedig egyetlen, meritett papirra emlékeztet6 lappa
allt 6ssze.

565 g tésztagéphez vald tojasos alaptészta (/dsd 30. o.)

kevés liszt a nyijtashoz

1 csokor sima levelii petrezselyem, szar nélkiil,
megmosva, alaposan megszaritva

565 g tésztahoz 4-6 személyre, leveshetétként
8-10 személyre




R R R R R R AR R AR AR TR

Nyujtsuk ki a leheté legvékonyabbra a tésztat, ami
ezlttal legyen kicsit inkdbb nedves. Vagjuk keresztben
félbe, majd az egyik lapot fektessilk lisztezett munka-
fellletre.

A petrezselyemleveleket rendezziik el minél kdze-
lebb egymashoz, kdzben figyeljink, hogy ne érjenek
ki a tészta széléig (A). (Legyenek kissé nedvesek, hogy
odatapadjanak a tésztahoz. Ha nem tapadnak, perme-
tezzik be a tésztat kevés vizzel, és azutan nyomkod-
juk le a leveleket.)

n Fektessik ra a masik lap lisztezetlen oldalat 6vatosan
a petrezselymekre, majd kérben mindenhol nyomkod-
juk le az ujjainkkal, hogy a két lap &sszetapadjon.

n A tésztagép nyilasat allitsuk eggyel szélesebbre, hogy
a dupla vastagsagl tészta is beleférjen. Enyhén lisz-
tezzik be a lap mindkét felét, és nyomjuk at ajbél
a tésztagépen, hogy a lapok dsszepréselédjenek. Ezal-
tal egyetlen lapot kapunk, ami magaban foglalja a pet-
rezselyemleveleket is. Figyeljik meg, hogy nemcsak
a tészta, hanem a petrezselyem is megnyulik ().

B coyboi f6zziik meg, és talaljuk is azonnal, vagy szarit-
suk meg tésztaszarit6 racson, és vagjuk fel nagy mére-
t négyzetekre (c).

n E tészta szépsége leginkabb akkor érvényesil, ha tisz-
ta huslevesben vagy egyszer(i, vajas-zsalyas szésszal,
reszelt parmezannal talaljuk.

TESZTALAPOK
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JAPAN UDON TESZTA

AZ UDON TESZTA buzalisztb8l késziils, vastag, sima,
haraphaté keménységii tészta, amit dltaldban levesbe
talalnak. Koreai alacsony (9%) fehérjetartalmu liszt-
bél kitling lagy tésztat lehet késziteni. Ugyanakkor

az olasz 00-s vagy sliteményliszt is j6 valasztas, a glu-
ténképzbdés elbsegitésére pedig készitsiik meleg
vizzel. Az udon tésztat mély talban tdlaljuk dashi-
bél (kombu alga és katsuobushi, azaz fiistolt, szari-
tott, fermentalt tonhalpehely hozzdadasaval késziilt
alaplé), széjaszdészbdl és mirinbdl (rizsbdl készitett,
slr{, édes f6z6bor) késziilt hig martassal. A martast
megszorjuk vékonyra szeletelt Gjhagymaval, mellé
pedig reszelt gyombért és csikokra vagott shisét
(kinai bazsalikom) adunk.

Y5 tk. finomitott tengeri so

75 ml meleg viz

275 liszt, lehetdleg koreai alacsony fehérjetartalmi
liszt, olasz 00-s vagy siiteményliszt, plusz egy kevés
a nyujtashoz

450 g tésztahoz, 46 személyre

n Oldjuk fel a s6t meleg vizben, és keverjik addig, amig
teljesen feloldddik. Tegylik a lisztet nagy kever6talba.
Ontsiik ré kis adagokban a sés vizet, és folyamatosan
kevergetve oszlassuk el egyenletesen.

n Folytassuk a tészta keverését, amig 6sszeall, majd te-
gylk at munkafellletre, és gyurjuk nagyjabél 10 per-
cig, amig selymesen lagy, fényes és rugalmas lesz.
Sodréfa segitségével nyljtsuk vékony, kerek formara,
majd takarjuk le féliaval, és tegylk félre szobah&mér-
sékleten 1-2 érara, hogy pihenhessen a glutén.

n Lisztezziink be egy — lehetéség szerint fa — vagddesz-
kat. Osszuk ketté a tésztat, és az egyik felét takarjuk
le nedves konyharuhaval, vagy csomagoljuk félidba,
hogy ne képz6djon bér a felszinén. A tészta masik fe-
|ét helyezziik a deszkara, és nyljtsuk téglalap alakdra.
A vastagsaga 3-6 mm legyen, nagyjabél kétszer olyan
vastag, mint a tagliatelle (a).

Lisztezzik be a tésztat, és tekerjik fel, hogy hosszu
csovet kapjunk (B).

Nagyon éles késsel, ami nem nyomja &ssze a tésztat,
vagjuk a tésztalapot 5 mm széles csikokra (€ és D).
(Acélvonalz6 mentén kénnyebb pontosan vagni.)

n Tekerjuk szét a tésztacsikokat (E).
Lisztezziik be béségesen a tésztat, hogy a szalak ne
ragadjanak 6ssze (F). Ha f6ételnek szanjuk, egy adag

korllbeltl 115 g legyen.

n A friss udon tésztat (a), ha lehet, régtdn f6zzik meg,
mert a szaradas soran térékennyé valik.
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A RAVIOLIKESZITG FORMA
HASZNALATA

A RAVIOLIFORMA egyszerd, két darabbdl allé eszkoz.

Fémbdl késziilt tetején 1048, négyzet alaku ravioli-

nyilas talalhaté, magasitott, bordazott éllel. A masik

része ltaldban fém- vagy milianyag talca, ugyaneny-

nyi, kisebb méretd, gombdly( zsebbel, amelyekkel . o .

mélyedést tudunk nyomni a tészta kdzepébe. 310—340_g frl_ss, enyhe o kgcskesajt
Az alabbiakban egy provence-i stilus, kecskesajt- 175 g teljes ricotta vagy tir6

tal toltott raviolit készitek, siilt paprikas tésztabol. 4 g;:ss:nlel:li;;( e L e e e

2 tojassargaja

2 ek. (5 g) aprora vagott bazsalikom, kapor, tarkony
(vagy ezek vegyesen)

2 ek. (6 g) vékonyra apritott snidling

40 g finomra vagott lila hagyma

frissen orolt fekete bors és csipetnyi finom szemii
tengeri so

1 adag Siilt paprikas tészta (/4sd 50. 0.)

48 db raviolihoz (12 darahbos ravioliformaval készitve)



LR R RN R R R AR R R R AR AR RN AR

Kozepes talban keverjik 6ssze a kecskesajtot a ricot-
taval vagy turéval, a kenyérmorzsaval (ha hasznalunk),
a tojassargajaval, a zoldfliszerekkel, a lila hagymaval,
fekete borssal és csipetnyi séval. Fakanallal vagy hab-
verdvel dolgozzuk &ssze alaposan, hogy ne maradja-
nak benne nagyobb kecskesajtdarabok. Tegylk félre.
(A tolteléket magaban, a ravioli elkészitése el6tt akar
2 napig is tarolhatjuk a hitében.)

A RAVIOLI FORMAZASA
Vagjuk a tésztat a ravioliformazénal 2,5 cm-rel széle-

sebb darabokra. Minden kinyujtott tésztabél altalaban
2 lap jon ki ().

TOLTOTT TESZTAK 139

Finoman lisztezziik meg a format, majd helyezziik ra
az egyik tésztat. Nyomjuk bele az 6blos talcat, hogy
a tészta ratapadjon a formara, és minden négyzetben
egységes mélyedéseket képezzen (B és c).

Kanalazzuk a zsebekbe a tolteléket, igyelve ra, hogy
a szélekre lehet6leg ne kerlljon (p). Ha a tészta tal
szaraz, kis kenbecsettel vagy az ujjunkat bevizez-

ve nedvesitsiik meg a raviolinégyzetek széleit, hogy

a masodik réteg tészta ra tudjon tapadni. Ha alaposan
megtdmjik a mélyedéseket toltelékkel, akkor nem ke-
ril bele levegé, és biztosan nem pattan szét f6zés koz-
ben.




