HAZI TESZTA
RECEPTJEK

A hazi tészta semmiképpen sem hasonlithato 6ssze a boltival, ezért az igazi
inyencek maguk készitik el. A tészta lehet igazi kilénlegesség, de gyakran
aggodalmat okoz, hogyan kezdjiink hozza és sikeriini fog-e. Es itt 1ép be a képbe
a profi készlet a hazi ravioli és t6lt6tt tésztdk vagy mini piték készitéséhez. Ezzel a
készlettel tokéletes kdroket vaghat ki és isteni raviolikat formazhat.

Maneks plus d.o.o.




A legegyszeriibb és hagyomanyos olasz recept a tésztatésztahoz

Adagok: 4
Hozzavaldk:
200 g liszt
csipet s6

2 tojas

Elkészités:

A lisztet egy fellletre szitalja, k6zepébe mélyedést készit, oda teszi a sét, a tojasokat, igény
szerint egy kis olivaolajat is. Az ujjbegyeivel kezdjen el gyurni a kézéppontbdl indulva,
fokozatosan hozzaadva a szélén Iévo lisztet. Ezutan kezdjen el gyarni. Kérdlbelll 10 percig
gyurja a tésztat. A tésztat cipova formalja, befed egy nedves ruhaval, és hagyja pihenni 30
percig. Ezutan nyujtsa ki és formazza meg.




Sonkas-rakollos ravioli

Adagok: 4
Hozzavaldk:
vaj

kapor

s6

2 tojas

bors

1/4 péréhagyma
kevés tejszin
250 g liszt
csipet s6

5 szelet sonka
1 csésze rak

Elkészités:

A lisztet egy alapra szitélja, kbzepébe mélyedést készit, oda teszi a tojasokat. Kicsit
megsOzza és dsszegyurja a tésztat. Hagyja pihenni 15 percig, ezutan nyujtsa ki és
kiszaggassa a koroket.

A sonkat apr6 darabokra vagja és megpiritja a vajon. Minden kérre tesz egy kanal télteléket,
a széleket felvert tojassal megkeni és jol 6sszezarja. Sos vizben f6zi. A raviolit sés vizben
10 percig f6zi. Kész, amikor a felszinre Uszik.

Egy serpenydben felolvaszt egy darab vajat, €s megpiritja rajta a rakokat, kicsit megsézza,
hozzaadja a vékonyra szeletelt poréhagymat. Csak annyit pirit, hogy a péréhagyma kissé
megpuhuljon. Megborsozza és hozzaadja a tejszint. Felforralja és kaprot ad hozza. A sz6szt
a kész raviolira onti.



Spendottal és ricottaval t6lt6tt ravioli

Adagok: 4

Hozzavalok:

300 g liszt

3 tojas

teaskanal olivaolaj

csipet s6

500 g blansirozott spenét

300 g ricotta vagy valasztott sajt
csipet szerecsendio

s0, bors, igény szerint tojas

Elkészités:

A tésztat ugy késziti, mint a hazi tésztat, lefedi és hagyja pihenni fél 6rat. Ek6zben készitse
el6 a tolteléket. El6szér blansirozza a spendétot és alaposan csépodgtesse le. Amikor kih(ilt,
jol nyomja ki. Aprora vagja.

Egy talban villaval morzsolja szét a ricottat, hozzaadja a blansirozott spenétot, mindent
megs6z, megborsoz, szerecsendioval izesit, reszelt parmezant és tojast ad hozza, ha ugy
dontétt. Ha a toltelék tul nedves, adjon hozza egy teaskanal zsemlemorzsat.

Kinyujtja a tésztat, kiszaggatja a kérdket és hozzaadja a tolteléket. A széleket vizzel
megkeni és a tésztat j0l 6sszenyomja a készlet eszkdzével. S



Hazi ravioli sajttal, snidlinggel és fenyomaggal

Adagok: 4
Hozzavalok:

300 g liszt

9 tojassargaja

3 evOkanal olivaolaj
teaskanal s6

250 g feta saijt

1 marék reszelt sajt
1 marék snidling
40 g fenyomag

Elkészités:

El6szor atszitalja a lisztet egy talba és hozzaadja a sét. Ezutan hozzaadja a tojassargajat
és mindent 6sszegyur a tésztava. A tésztat folpackba csomagolja és hiitébe teszi 30-45
percre. Kbzben készitse eld a tolteléket. A feta sajtot aprd darabokra vagja és hozzaadja
a reszelt sajtot és az aprora vagott snidlinget. Egy serpenyében felmelegiti az olajat és
megpiritja a fenyémagokat, majd papirtérlére szedve lecsepegteti a felesleges zsiradékot.
Ezutan hozzékeveri a tébbi hozzavalohoz.

Amikor a tészta elegendd ideig pihent, kiveszi a hiitébdl, a munkafellletet liszttel
megszorja és a tésztat nagyon vékonyra kinyujtja. Ezt kévetéen poharral kéroket szaggat
ki és minden kér kézepére tesz egy kis tolteléket. Az alsd szélét tojassargajaval megkeni,
a tészta fels6 részét rahajtja és j0l 6sszenyomja a tészta készité eszkdzzel. Ezutan sos
vizben forralja kb. 10-12 percig.



Hazi hasos tészta

Adag: 4

Hozzavalok:

Tészta:

200 g liszt

2 tojas

1 csipet s6

Hustoéltelék:

1 kg daralt marhahus

50 g reszelt sajt

2 evOokanal aprora vagott petrezselyem
2 gerezd zuzott fokhagyma

1 teaskanal sé

1 teaskanal bors

1 evokanal olaj

1 tojas

Alaplé:

1 evokanal hazi fliszerkeverék
200 ml viz

Elkészités:

El6szér szitalja at a lisztet egy talba, és adja hozza a s6t. Ezutan adja hozza a sargéjat és
keverje 6ssze. Azutan adja hozza a sét a liszthez, keverje 6ssze, adja hozza a tojasokat és
gyurja sima tésztava. Csomagolja be a tésztat élelmiszer-féliaba és hagyja pihenni.

Parolja meg a daralt hust zsiradékon, adjon hozza apréra vagott petrezselymet, sot, borsot
és fokhagymat. Keverje meg és piritsa 20 percig. Vegye le a tlzrél, adja hozza a tojast és a
reszelt sajtot. Keverje Ujra alaposan és hagyja, hogy a keverék kihljon.

NyUijtsa ki a tésztat vékonyra és formaljon kéroket. A keverékbdl formaljon kis golyokat és
helyezze Oket a kivagott kérékre, majd nyomja éssze, hogy raviolit alkossanak.

Fbzze a raviolit s6s forrasban lév vizben 10 percig. Kész, amikor a felszinre jénnek. Az
alaplével Ontse le a téltelék maradék keverékét és dntse a raviolikra.





