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Kufreci tortellini s raj¢atovou Stavou a bazalkou

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

Té&sto: 250 g hrubé mouky
2 vejce

1-2 1zice vody

Napln:

400 g kufeciho masa

3 lzice oleje

1 vejce

2 lzice strouhaného parmazanu
3 strouzky cesneku
petrzelova nat’

sul

mlety ¢erny pept
Omacka:

190 g rajského protlaku
1 cibule

80 g celeru

2 mrkve

2 1Zice oleje

cukr

bily pept

sul

bazalka

Postup

Postup ptipravy: Z mouky, vajec a vody pfipravime tuhé tésto, zakryjeme vlhkou utérkou a nechame ptil
hodiny odpocinout. Mezitim pfipravime masovou naplii. Kufeci maso umyjeme a umeleme nebo nasekame
nadrobno. Cesnek oloupeme a utfeme se $petkou soli a pepie, piidime k masu a smés na oleji restujeme asi 10
minut. Pfiddme vejce, zamichame a odstavime. Vmichdme nakrdjenou petrzelku, strouhany syr a nechame
vychladnout. Tésto rozdélime na dva dily, vyvalime na platy a vykrojime kolecka o priméru 5-7 cm. Kazdé
kolecko vlozime do tvofitka na tasticky, na polovinu dame 1zicku masové néplné a sevieme. Konce vzniklé
tasticky pfitlacime k sob¢. Tortelliny vaifime v osolené vod¢ asi 15 minut. Cibuli oloupeme, karotku a celer
ocistime, vSe nakrajime na kousky a podusime na oleji asi 20 minut. Pak smés rozmixujeme, ptidame
rajCatovy protlak, osolime, osladime, opepiime a dusime bez poklicky do zhoustnuti omacky. Do hotové
omacky pridame trochu bazalky.
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