RAVIOLI to tradycyjne wiloskie pierozki w ksztaicie kwadratéw,
wykonane z ciasta makaronowego, z nadzieniem w $rodku.
Nadzienie do ravioli moze by¢ rézne. Sg to kompozycje réznych
mies, ryb, warzyw, serdw, z dodatkami stodkiego pieczywa lub
butki tartej. Podaje sie je z rdéznymi sosami odpowiednio
dopasowanymi do nadzienie, np. z sosem pomidorowym, winegret,
Smietang, mastem lub oliwg z przyprawami. Ravioli tatwo mozna
wykonaé przy pomocy miksera KitchenAid z przystawka do
watkowania ciasta (z zestawu KPRA) oraz drugiej - do napetniania
farszem i zlepiania (KRAV).

Wykonanie ciasta:
Ciasto szykuje sie takie jak na makaron (powinno by¢ nieco bardziej elastyczne, zeby pierozki

przyjmowatly wiecej farszu) — najlepiej z maki semoliny, jajek, oliwy z oliwek (niekiedy dodaje sie
odrobine wody) oraz szczypty soli. Proporcje poszczegoélnych skfadnikéw zalezg od rodzaju farszu.

Do dziezy wsypa¢ make i sél. Zamontowac mieszadio i wigczy¢ predkos¢ na 4. Dodawaé po jednym
cate jajka, a na konhcu oliwe. Miesza¢ krotko, az czgsteczki ciasta zaczng sie zlepia¢. Wtedy wyjac
zawartos¢ dziezy i uformowac¢ w catos¢, poczym owing¢ folig i pozostawi¢ na 15-30 minut, aby ciasto
odpoczeto i mgka wchtoneta wilgoc.

Po tym czasie zamontowa¢ do miksera przystawke - watkowarke i ustawi¢ grubos¢ watkowania na
pozycje 1. Ukroi¢ niewielki kawatek ciasta, a pozostatg czes¢ zawing¢ z powrotem w folie, aby nie
wyschta. Odciety kawatek ciasta po sptaszczeniu w rekach wielokrotnie watkowaé¢, sktadajac go w
miedzyczasie za kazdym razem na pot. Gdy wyraznie zmieni kolor na jasniejszy i jego konsystencja
stanie sie jednorodna, watkowac dalej, zmieniajac po kolei nastawy maszynki az do pozyciji 6.
Zlepianie pierozkow:

Powstate w w/w sposéb paski ciasta, uktada¢ na powierzchni posypanej maka.

Zamieni¢ watkowarke na maszynke do ravioli. Jeden z paskéw ciasta ztozy¢ na pdt, wsunagé ztozong
krawedzig pomiedzy watki przystawki, ztozy¢ przystawke wg instrukcji i dozowac farsz tyzeczka,
starajgc sie go wciskac jak najwiecej. W miedzyczasie zdecydowanym ruchem obraca¢ pokrettem (wg
instrukcji obstugi przystawki) zlepiajagc w ten sposéb pierozki ravioli, ktére powstajg w formie wstegi,
Zlepione po trzy w rzedzie i sg naciete na brzegach. W tej postaci utozy¢ je razem na ptociennej
szmatce i podsuszy¢, poczym oddzieli¢ od siebie. W podobny sposéb wykonac ravioli z pozostatych
paskow ciasta. Gotowac w duzej ilosci osolonej wody przez pare minut (az beda ,al dente”).

Osaczone podawac z odpowiednio dobranym sosem i ewentualnie z innymi dodatkami.

—

Na zdjeciach - nasi mistrzowie kuchni: Giancarlo Russo i Robert Sowa

Receptury szefa kuchni executive — Giancarlo Russo:
Ravioli z ryba sola i serem gorgonzola / Ravioli con sogliola e gorgonzola

Ciasto
500 g semoliny
4 jajka duze

20g soli
tyzka oliwy z oliwek
Farsz Sos:
150 g ryby soli, zaparzonej przez 5 min. 80 g gorgonzoli
200 g szpinaku zblanszowanego 1 tyzka $mietany 36%
80g gorgonzoli 1 g szafranu niemielonego

1 z6itko surowe

koper wtoski - natka

szczypta gatki muszkatotowej,

pieprz i sol Dekoracja: krem balsamico

Sole gotowac na parze przez ok. 5 min. Szpinak zblanszowaé i osgczy¢ na sitku. Rybe, szpinak i
gorgonzole zemleé, wymieszaé z zéttkiem, dodac przyprawy. Korzystajgc z przystawki KitchenAid do
ravioli przygotowac pierozki. Ser rozpusci¢ na patelni w $mietanie, nie zagotowywaé! Dodac¢ szafran i
starannie wymiesza¢. Sos wyla¢ na talerz, na nim utozyé ugotowane ravioli, dla dekoracji pola¢
kremem balsamicznym (do kupienia m.in. w sklepach sieci Bomi).



Idealnie zharmonizowane proporcje réoznych wariantow wykonania i podania ravioli:

Ravioli z tososiem / Ravioli con salmone

Ciasto
300 g semoliny
3 jaja, sol
Farsz
1000 g tososia swiezego
30 g Swiezego kopru
2 jaja
czarny pieprz, sol

Ravioli z dynig / Ravioli con la Zucca

Ciasto
300 g semoliny
3 jaja, sol
Farsz
800 g dyni
8 szt biszkoptow Amaretto
50 g Parmiggiano Reggiano
gatka muszkatotowa, pieprz i sol

Podawac z sosem $mietanowo-pomidorowym:

150 ml $mietany 36 %
2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
1 gatazka kopru, sol

Podawaé:

z 80 g masta,

8 Swiezymi listkami szatwii

i 50 g Parmiggiano Reggiano

Ravioli z serem ricotta i szpinakiem / Ravioli con ricotta e spinaci

Ciasto
300 g semoliny
3 jaja, sol
Farsz
500 g szpinaku
300 g ricotta
100 g Parmiggiano Reggiano
gatka muszkatotowa do smaku, sél

Sos:

500 g pomidoréw pelati
bulion warzywny

3 tyzki oliwy z oliwek

10 g pokrojonej cebuli

3 listki Swiezej bazylii, sol

Ravioli z borowikami ( podgrzybkami ) / Ravioli con funghi porcini

Ciasto
300 g semoliny
3 jaja, sol
Farsz
800 g borowikéw (podgrzybkéw)
200 g Ricotta
100 g Pecorino
3 jaja
1 gatazka natki pietruszki,sél

Podawac z sosem z sera gorgonzola:
2 tyzki Smietany 36 %

100 g Gorgonzoli

20 g orzechow wioskich

Ravioli z salata radicchio i wloska wedzong szynka / Ravioli con radicchio e speck

Zielone ciasto:
300 g semoliny
200 g szpinaku
1 jajo
1 zéttko
sol
Farsz
300 g Ricotta
100 g speck
100 g sataty radicchio
10 g cebula
2 tyzeczki oliwy z oliwek, sol

Podawac z sosem parmezanowym:
50 ml Smietany 36 %
100 g Parmiggiano Reggiano




Ravioli tradycyjng metoda...

4 do 6 porcji
czas przygotowania 30 minut plus 1 godzina na wyschniecie pierozkéw
czas gotowania 40 minut

450 g podstawowego ciasta makaronowego wywatkowanego przystawkag do watkowania,
ustawiong docelowo na pozycje 6

pasta pomidorowa (passata)

1 cebula

1 marchewka

1 todyga selera naciowego

1 duzy zgbek czosnku

90 g chudej wieprzowiny albo cieleciny, pokrojonej na kawatki
90 g prosciutto (surowa, wedzona, przyprawiona ziotami szynka wieprzowa)
1 tyzka stotowa listkéw Swiezego oregano

sl i Swiezo zmielony czarny pieprz

1 tyzka stotowa oliwy z oliwek

3-4 tyzki stotowe czerwonego wina lub bulionu

50 g parmezanu
maka do posypywania stolnicy

Uzywajac maszynki do tarcia i szatkowania z bebnem o srednich oczkach, posieka¢ do dziezy
miksera cebule, marchew, seler i czosnek, na predkosci 4.

Wymieni¢ jg na maszynke do miesa z zamontowanym sitkiem o mniejszych otworach.

Na predkosci 4 zmieli¢ do dziezy z posiekanymi warzywami wieprzowine lub cielecine oraz
szynke. Dodaé oregano, przyprawy do smaku i dobrze wymieszad.

Rozgrza¢ olej w duzej patelni i poddusi¢ powoli mieso i warzywa z winem lub bulionem, czesto
mieszajac przez 20 do 30 minut, az mieso bedzie gotowe. Uwazac, zeby produkty nie przypality
sie albo nie wysuszyly zbytnio. Zdjg¢ z kuchenki, osgczy¢ i zostawi¢ do przestudzenia.

Uzywajac maszynki do tarcia i szatkowania z bebnem o drobnych oczkach, zetrze¢ parmezan na
predkosci 4.

Rozktadac¢ ptaty swiezego ciasta na posypanej makg powierzchni i formowadé, krojac nozem,
prostokatne kawatki wielkosci okoto 15 x 7 cm.

Na potowie rozwatkowanego ciasta rozktada¢ w dwdéch rzedach, w rownych odstepach co 5 cm,
niewielkg ilos¢ farszu, uzywajgc matej tyzeczki.

Brzegi ciasta i przestrzenie miedzy rzedami zwilzy¢ wodg lub roztrzepanym jajkiem. Przykry¢
drugg potowg ciasta.

Obie warstwy ciasta ugnies¢ wzdtuz posmarowanych miejsc, miedzy porcjami farszu i radetkiem
kroi¢ kwadratowe pierozki. Zostawi¢ przykryte Sciereczkg na 1 godzine.

Ravioli gotowa¢ w duzej ilosci posolonej wrzacej wody, przez 3 do 4 minut lub az bedg ,al dente”.
Dobrze osaczy¢ i wiozy¢ do garnka z sosem pomidorowym, wymieszac i przygrza¢. Podawac¢ od
razu posypane parmezanem.

Teraz, dzieki nowej przystawce do ravioli (KPRA) - ravioli jeszcze fatwiej.



