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Domowe wtoskie Ravioli

Podwojnie grzybowe Ravioli z oliwg truflowg
(okoto 30 sztuk Ravioli)
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\ POWDER SEASONING

K< 2

Zestaw zawiera:
- 1000g mgki pszennej

Przygotowanie ciasta
Proszek grzybowy z solg zalej cieptq wodq by

MITALY
- 100ml oleju aromatyzowanego truflami uzyskac paste. Poczekaj az lekko ostygnie, v !i':;n'iqﬂ-“r‘w
- 25g mielonych suszonych borowikow wymieszaj z 26ttkami, dodaj do maki. Ugniataj K, id %
= krajalnica do Ravioli recznie na blacie lub stolnicy. Ciasto na #43 ,':":‘;; 7]
poczqtku moze wydawac sie sztywne jednak - 225

Dodatkowo potrz ebne: z czasem stanie sie plastyczne.
- 5duzych zoftek jaj
r J - lduzejajko Przygotowanie farszu
e Potqcz w misce cieptq wode, proszek grzybowy
| [ « 250g sera Ricotta i sol, nastepnie dodaj Ricotte, Parmigiano
i Reggiano, jajko i oliwe truflowgq. Wymieszaj na .
jednolit mase i przetéz do rekawa ¢
= cukierniczego lub wykfadaj porcje farszu z
Eaad

wykorzystaniem 2 fyzeczek.

- 1tyzeczka soli
- 120g startego sera Parmigiano Reggiano

MAKA PSZENNA DO
MAKARONOW

SKLADNIKI: MAKA PSZENNA.
ZAWIERA PSZENICE.
MOZE ZAWIERAC SLADOWE ILOSCI SOI

OLEJ AROMATYZOWANY
TRUFLAMI

SKEADNIKI: OLEJ SLONECZNIKOWY, OLIWA Z PIERWSZEGO
TLOCZENIA, NATURALNE AROMATY TRUFLI

MIELONE SUSZONE
BOROWIKI

SKLADNIKI: MIELONE SUSZONE BOROWIKI

Ciasto
- 5009 mgki pszennej
plus dodatkowo do podsypania ciasta

s « 5 i6ttek z duzych jaj Formowanie Ravioli WARTOSCI ODZYWCZE WARTOSCI ODZYWCZE WARTOSCI ODZYWCZE

8 = 3fyieczki mielonych suszonych borowikéw
u.‘ 250ml wody

1. Ciasto podziel na cztery czesci, trzy z nich zabezpiecz przed
wysychaniem (owir recznikiem lub foliq spozywczg).

Okoto 1 porcji w opakowaniu
Rozmiar porcji 25g

Okoto 7 porcji w opakowaniu
Rozmiar porcji 15ml

Okoto 33 porcji w opakowaniu
Rozmiar porcji 30g

A - e ' Kaloryczno$¢ porcji 20 Kaloryczno$é porcji 130 Kaloryczno$¢ porcji 120
- % ’yzeCZk’ 50/’ 2. Rozwa’ku] ciasto w qu Clenkle ! d’“q’e arkusze' % dzi zapotrzebowania* % dziennego zapotrzebowania* % dziennego zapotrzebowania*
s LI} 4 5 Thuszcze (1g), w tym: 1% Tluszcze (14g), w tym: 22% Ttuszcze (0g), w tym: 0%
% Farsz 3. Rozfd: farsz z uzyciem dwdch fyzeczek. Zostaw odstep okoto 2,5¢cm ) o navone 15 o nenveone ds o
‘é o » od krawedzi ciasta i 5cm miedzy kolejnymi porcjami farszu. holestesal o e —— Cheloseeol Ome =
' = 2lyzeczki mielonych suszonych borowikow Delikatnie zwil powierzchnie ciasta wodq. Pofgcz arkusze dociskajgc Séd 65mg_ _ 3% jed % séd omg : o%
. 1 fkaO WOdy : . . Wegl v (1g), w tym: 0% S6d Omg 0% eglow y (22g), w tym: 8;%
ciasto dookofa farszu, staraj sie e bl <ig__ o% Weglousdony 0]y 0% T — %
° 25og serka Ricotta USUnqC(jak nGjWiecej pOWiethG. é" - cukier dodany Og 0% Nieznaczace  #rédfo  cholesterolu, cukier dodany Og 0%
. igil i . T . . g g Biatko 2¢ btonnika, ~ weglowodanéw,  wapnia, Biatko 4g
lzog Startego sera Pafmlglano ReQQIano 4. Podziel Ravioli na CZqStkI kmja/nlcq. - Y ‘ £ Witamina D Oug 0% witaminy D, zelaza i potasu ina D Opg 0%
. L , i . -, ’ Wapn 61 0% * warto$¢ % dziennego zapotrzebowania Wapr 101 0%
& \‘ 1 duze jojo 5. Powtdrz kroki 1-3 z pozostatymi o Zelno or,nlgmg 0% méwi, o tym ile dany skladnik zywieniowy Zelaro Drrr|"gg 0%
'-‘7 S . 7 i i y o . G 3 % nosi do codziennej diety w pojedynczej %
~ @ 11yzeczka oleju aromatyzowanego truflami trzema czesciami ciasta. e *"":,, Poms i 0% s o ol ety  plegs Potas dome =
8 & A ,yz'eczki soli i T zapotrzebowanie to 2000 kalorii. P
Gotowanie Waga netto 25g Pojemnos¢ 250ml Waga netto 1000g

Przyprawy

= - olej aromatyzowany truflami

1. Wrzué Ravioli do duzego garnka z osolong wodg.
2. Gotuj jeszcze przez chwile po wyptynieciu.

3. Wyjmij z wody, przetéz do miski.

4. Dopraw Ravioli oliwg truflowq.

Przechowywac w chtodnym i suchym miejscu. Numer partii oraz termin przydatnosci do spozycia umieszczone na opakowaniu.

Wyprodukowano we Wtoszech Borgo de’ Medici srl, via Yuri Gagarin, 3559100 Prato — Italy

Dystrybucja: MAVI Trade sp. z 0.0., ul. Poznanska 220, 05-850 Ozaréw Mazowiecki - Polska



