RETETE DE PASTE
FACUTE iN CASA

Pastele facute in casa nu se pot compara cu cele cumparate, de aceea adevaratii
gurmanzi prefera sa le faca singuri. Pastele pot deveni o adevarata specialitate,
insa adesea ne ingrijoreaza cum sa incepem Si daca ne vor reusi. Si aici intervine
setul profesional pentru prepararea raviolilor de casa, precum si pentru rulouri sau
mini tarte. Cu acest set veti taia cercuri perfecte si veti forma ravioli divini.

Maneks plus d.o.o.




Cea mai simpla si traditionala reteta italiana pentru aluat de paste

Portii: 4
Ingrediente:
200 g faina

un varf de sare
2 oua

Preparare:

Presarati faina pe suprafata, faceti o adancitura in mijloc, adaugati sarea, ouale, dupa
preferinte si cateva lingurite de ulei de masline. Cu varfurile degetelor incepeti sa framantati
de la mijloc, adaugand treptat faina de pe margini. Apoi incepeti sa framéantati. Framantati
aproximativ 10 minute. Formati aluatul intr-o bila, acoperiti-l cu un prosop umed si lasati-l sa
se odihneasca 30 de minute. Apoi il intindeti si il modelati.




Ravioli cu sunca si creveti

Portii: 4
Ingrediente:

unt

marar

sare

2 oua

piper

1/4 praz

putinad sméantéana
250 g faina

un varf de sare
5 felii de sunca

1 ceasca de creveti

Preparare:

Presarati faina pe suport, faceti o adancitura in centru si puneti ouale. Putin sarati si
framantati aluatul. Lasati-l sa se odihneasca 15 minute, apoi il intindeti si decupati cercuri.

Taiati sunca in bucati mici si o prajiti in unt. Pe fiecare cerc puneti o lingurita de umplutura,
ungeti marginile cu ou batut si inchideti bine. Gatiti-le in apa sarata. Raviolii se gatesc in
apa sarata timp de 10 minute. Sunt gata cand se ridica la suprafata.

Intr-o tigaie, topiti un cub de unt si prajiti crevetii, putin sarati si adaugati prazul téiat subtire.
Prajiti doar pana cand prazul se inmoaie putin. Piperati si adaugati sméantana. Aduceti la
fierbere si asezonati cu marar. Sosul se toarna peste ravioli gatiti.



Ravioli cu umplutura de spanac si ricotta

Portii: 4

Ingrediente:

300 g faina

3oua

o lingurita de ulei de masline

un varf de sare

500 g spanac blansat

300 g ricotta sau branza la alegere
un varf de nucsoara

sare, piper, dupa preferinte ou

Preparare:

Aluatul il preparati ca pentru paste facute in casa, il acoperiti si il lasati sa se odihneasca
jumatate de ora. Intre timp, pregatiti umplutura. Mai intai blansati spanacul si il scurgeti bine.
Cand s-a racit, il stoarceti bine. Il tocati marunt.

Apoi, intr-un bol, sfaramati ricotta cu o furculita, adaugati spanacul blansat, sarati, piperati,
condimentati cu nucsoara, parmezan ras si adaugati un ou, daca ati ales. Daca umplutura
este prea umeda, adaugati o lingurita de pesmet.

Intindeti aluatul, decupati cercuri si adaugati umplutura. Marginile le ungeti cu apa si presati

bine aluatul impreuna cu instrumentul din set. Gatiti-le in apa sarata. Raviolii se gatesc in
apa sarata timp de 10 minute. Sunt gata cand se ridica la suprafata.



Ravioli de casa cu branza, arpagic si pinii

Portii: 4

Ingrediente:

300 g faina

9 galbenusuri

3 linguri de ulei de masline
o lingurita de sare

250 g branza feta

o0 mana de branza rasa

0 mana de arpagic

40 g pinii

Preparare:

Mai intéi cerniti faina intr-un bol si adaugati sarea. Apoi adaugati galbenusurile si
amestecati totul intr-un aluat. infasurati aluatul in folie de plastic si il puneti in frigider
pentru 30-45 de minute. Intre timp, pregatiti umplutura. Taiati feta in bucati mici si
adaugati branza rasa si arpagicul tocat. Intr-un vas incalziti uleiul si prajiti pinii, apoi i
scoateti pe un servetel de hartie pentru a absorbi excesul de ulei. Apoi ii amestecati cu
celelalte ingrediente.

Cand aluatul este suficient de odihnit, il scoateti din frigider, presarati suprafata de lucru
cu faina si intindeti aluatul foarte subtire. Apoi, cu un pahar, decupati cercuri si pe fiecare
cerc puneti putina umplutura. Partea de jos a marginii cercului o ungeti cu galbenus,
partea superioara a aluatului o pliati si presati bine cu instrumentul pentru prepararea
pastelor. Apoi le fierbeti in apa sarata timp de aproximativ 10-12 minute.



Paste de casa cu carne

Portii: 4

Ingrediente:

Aluat:

200 g faina

2 oua

1 praf de sare

Umplutura de carne:

1 kg carne tocata de vita
50 g branza rasa

2 linguri patrunjel tocat

2 catei de usturoi zdrobiti
1 lingurita sare

1 lingurita piper

1 lingura ulei

1ou

Baza de supa:

1 lingura amestec de condimente de casa
200 ml apa

Preparare:

Cerniti mai intéi faina intr-un vas si adaugati sare. Apoi adaugati galbenusul si amestecati
totul Adaugati sare la faina, amestecati, adaugati ouale si framéantati pana devine un aluat
neted. inveliti aluatul in folie alimentara si lasati-l sa se odihneasca.

Prajiti carnea tocata in ulei, adaugati patrunjelul tocat, sare, piper si usturoi. Amestecati Si
prajiti timp de 20 de minute. Luati de pe foc, adaugati oul si branza rasa. Amestecati din
nou bine si lasati amestecul sa se raceasca.

Intindeti aluatul subtire si formati cercuri. Formati bilute mici din amestec si asezati-le pe
cercurile decupate, apoi presati impreuna pentru a forma ravioli.

Fierbeti raviolii in apa sarata clocotita timp de 10 minute. Sunt gata cand se ridica la
suprafata. Adaugati baza de supa la amestecul ramas pentru umplutura si turnati peste
ravioli.





