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Tortellini z podgrzybkami i ricotta

17 stycznia 2010

Dzisiejsze danie jest dosy¢ pracochlonne, wige nie gotujcie, gdy

juz czujecie gtéd. Zarezerwujcie sobie przed podaniem okoto

pottorej godziny i dwie pary rak do pracy. Gotowanie tego dania

samodzielnie trwa dtuzej i nie sprawia tyle przyjemnosci, co w
duecie.

Sk*adniki na okoZo 20 tortellini:
Ciasto:

1 szklanka maki pszenne}
1 szklanka semoliny

3 jaja

mleko

Farsz:

dusza gars¢ suszonych podgrzybkdw lub
borowikdw (moga by¢ to takze grzyby
gwieze lub mrozone)

200 g ricotty

50 g parmezanu

Swieza natka pietrusszki

2 zabki czosnku

3 %yzki biaZego wytrawnego wina
oliwa 2 oliwek

sél, pieprz, gatka muszkatoZowa

Przygotowanie farszu:

1.

Zaczynamy od zalania suszonych podgrzybkéw goracg woda
i odczekania, az si¢ namoczg (okoto 5-10 minut). Nast¢pnie
wyjmujemy je, odcedzamy i kroimy na duze kawatki.

. Obieramy i kroimy czosnek w plastry i razem z grzybami

przekladamy na patelni¢ na rozgrzana oliwe z oliwek.
Smazymy okoto 3 minut caly czas mieszajac i dolewamy
wino. Czekamy, az alkohol odparuje i zdejmujemy calos¢ z
ognia.

. Po wystygnigciu grzybéw miksujemy, ewentualnie mielimy w

maszynce do miesa, grzyby, czosnek, ricotte, parmezan i
natke pietruszki na gtadka mase, dodajac do smaku
przyprawy: gatke muszkatalowa, sél i $wiezo zmielony czarny

pieprz.

Przygotowanie ciasta:

1.

3.
4,

O wyrabianiu ciasta pisalam juz przy okazji home made
pappardelle. Tutaj przepis jest taki sam: nalezy zawolaé me¢za
i poprosi¢ o pomoc. Maz wymiesza wszystkie sktadniki
oprécz mleka i wyrobi ciasto, dodajac mleko, jezeli masa jest
za sucha lub maki, jezeli za luzna.

. Nastepnie maz rozwatkuje ciasto na cienkie platy i pokroi

nozem na kwadraty 10x10cm. Poniewaz dodalismy semoliny
i jaj, ciasto wyszto bardzo elastyczne, co ulatwilo
watkowanie.

Na kazdy kwadrat ktadziemy jedna tyzeczke farszu.

Formujemy tortellini tak, jak formuje si¢ uszka. Najpierw

moczymy wodg wszystkie boki kwadratu i sktadamy kwadrat
na p6t. Wyciskamy powietrze spod ciasta i zaklejamy brzegi
formujac tréjkat.

5. Nastepnie rolujemy tréjkat od podstawy do wierzchotka i
taczymy korice. Mozna zamoczy¢ je przed sklejeniem.

6. Gotujemy tortellini w osolonej wodzie z dodatkiem oliwy z
oliwek okoto 10-15 minut od momentu, gdy wyptyna na
wierzch.

7. Zjadamy bezposrednio po ugotowaniu, 2z mastem,
parmezanem i pieprzem.

Inng opcja podania jest przygotowanie sosu $mietanowo -—
grzybowego, gdy sa dostepne s$wieze grzyby lub zapieczenie
pierozkéw pod beszamelem — to wersja dla cierpliwych. W kazdej
wersji smakujg kremowo i wybornie.
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