PINAATTI-RICOTTARAVIOLIT (ravioli ricotta e spinaci)
4 annosta

Pastaan:
400 g vehndjauhoja
4 kananmunaa
ripaus suolaa
(hieman vettd tarvittaessa, tilkka kerrallaan)

kananmunaton ohje:
400 g vehnijauhoja (mielellddn ainakin osa durum-vehnéjauhoja)
2dl  lammintd vettd

ripaus suolaa

(tarvittaessa lisdd vetta tilkka kerrallaan)

Mittaa jauhot kulhoon. Tee niihin kraateri ja lisdé loput aineet sithen. Sekoita taikina tasaiseksi.
Taikinan tulee olla kiinted pallo. Kééri taikinan ympérille kelmu ja jéta se sitten puoleksi tunniksi
lepddmadn. Valmista silla vélin téyte.

Taytteeseen:
400 g hienonnettua pinaattia
200 g ricottaa
50 g parmesaaniraastetta
suolaa ja pippuria maun mukaan

Sekoita tiytteen aineet keskendédn. Voit laittaa tiytteen sitten pursotinpussiin, niin saat helpommin
annosteltua sen ravioleihin. Kun taikina on levdnnyt, mankeloi tai kauli siiti ohuita levyja. Jos
sinulla on raviolirauta, laita yksi levy sen péille, kuoppiin tdytettd ja toinen levy paille. Kauli sen
jélkeen pastalevyjen pdiltd niin, ettd raviolit irtoavat raudasta. Jos sinulla ei ole raviolirautaa, niin
laita pastalevy leivinpdydaille ja tdytenokareita sithen noin 5 cm:n etdisyydelle toisistaan ja sitten
toinen pastalevy péélle, niin ettd ilmaa ji4 mahdollisimman védhin pastalevyjen viliin. Paina sitten
taikinat kiinni toisiinsa ja leikkaa raviolit taikinapyorélla. Keitd valmiit raviolit suolalla maustetussa
vedessd noin 6 minuuttia. Voit tarjoilla raviolit mm. tomaattikastikkeen kanssa, tai sulatat vain
hieman voita paistinpannussa ja pyordytit keitetyt raviolit siind. Halutessasi voit ripotella vield
pinnalle parmesaaniraastetta. Yksinkertaista, mutta maukasta.



