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DileZité pokyny

- Pfed prvnim a po kazdém
dalSim pouZiti formicky na
pInéné tasticky umyjte horkou
vodou s trochou prostiedku
na myti nadobi. NepouZivejte ostré Cistici prostfedky ani
abrazivni houbicky.

- Formicky na pInéné tasticky jsou vhodné také do mycky.
Nepokladejte je vSak pfimo nad topna télesa v mycce,
ale poloZte je nejlépe do horniho koSe mycky.

« Potraviny s intenzivni vlastni barvou, jako je napf. rajca-
tovy protlak, mohou formicky na pInéné tasticky zabarvit.
Toto zabarveni viak nenf zdravi $kodlivé, ani nijak ne-
ovliviiuje kvalitu nebo funkci formicek na pinéné tasticky.
Formicky na pInéné tasticky umyijte vZdy pokud mozno
ihned po pouZiti.
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Pouziti

1. Tésto vyvalejte po porcich na tenko na pracovni plose
lehce popra$ené moukou nebo jej zpracujte ve strojku
na téstoviny. Aby zbyvajici tésto neoschlo, zakryjte ho
vihkou utérkou.

Rozevrete velkou
formicku na pInénou
tasticku a jejf zadnf
stranou vykrdjejte
kolecka.

Tip: Malou formicku na
plnéné tasticky Ize
snadnéji naplnit, kdyz
vypichnete velké kruhy a
po naplnéni a preklopeni
(bod 5) presahujici okraj
odfiznete.

Vykrojeny kousek nudlo-
vého tésta polozte na
vnitfni stranu rozeviené
formicky na pInénou
tasticku.




Doprostied tésta dejte
trochu ndpiné, ale ne
pili§ mnoho, protoze
jinak by se tésto mohlo
roztrhnout.

Okraj tésta potiete
pfipadné trochou vody

a formicku na pinénou
tasticku stlacte k zavieni
tasticky z tésta.

Prip. presahujici okraj
odfiznéte.

. Zbytek tésta znovu prohnétte a opét vyvdlejte, abyste
z néj mohli délat dali tasticky.

. Do hrnce nalijte dostatené mnoZstvi ¢erstvé vody

a privedte ji k varu. Do vody pfidejte trochu soli

a par kapek oleje. Tasticky opatrné vloZte do vafici
vody. V zdvislosti na velikosti tasticek a jejich napIni
nechte tasticky vafit na mirném ohni po dobu pfiblizné
3 a7 10 minut. Jakmile tasticky vyplavou na povrch,
vytéhnéte je z vody nabératkou na pénu.



Recepty

Tésto

400 g mouky

4 vajicka (velikost M)
11Zicka soli

1. Mouku, vajicka a stil vypracujeme rucné tak,
aby vzniklo hladké a vlacné tésto.

2. Tésto vytvarujeme do koule, zabalime do Cisté utérky
a nechdme odpocivat pfi pokojové teploté po dobu
pfiblizné 30 minut.

- KdyZ budeme pouZivat celozrnnou mouku, budeme
poti'ebovat vic tekutiny. Do tésta pridame navic
jedno vajicko nebo pfidavame po IZi¢kdch vodu
tak dlouho, dokud nebude tésto hladké a vIacné.

+ Pokud nechceme pouZit vajicko, pouzijeme
mouku z tvrdé pSenice nebo mouku na halusky.
300 g mouky smichame s 11Zickou soli a pfiblizné
125 ml vlazné vody tak, aby vzniklo hladké a
vlacné tésto. Tésto nechdme 1 hodinu odpodivat.
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Masovd népli
400 g teleciho, kufeciho nebo kraliciho masa
50 g slaniny
1 mrkev
1cibule
2 IZice oleje
2 vajicka
3 IZice nastrouhaného parmezénu
11Zice Cerstvého syra Ricotta nebo Mascarpone
(nebo 2 Izice smetany)
sl
pepf
1. Maso, slaninu, mrkev a cibuli nakrajime na malé
kostitky a nechdme smaZit na oleji po dobu pfiblizné
5 minut.
2. Rozmixujeme na kasi s Cerstvym syrem Ricotta,
Mascarpone nebo smetanou.
3. Smichame s vajiCky a parmezénem
a dochutime soli a peprem.
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Asijskd naplii
4 ¢ervené Spicaté papriky 4 jarni cibulky

2 svazky Cerstvého zele- 4 |Zice masla

ného koriandru 8 Iistk{ kafrové limetky
120 g arasidd (mauricijské papedy)
200 g Cerstvého koziho syra sl
2 Cervené chilli papricky pepf

1. Papriky omyjeme, ocistime a nakrajime na vétsi kos-
ticky. Cerstvy zeleny koriandr omyjeme, vytepeme
z néj vodu aZ do sucha a otrhame listeCky ze stonku.
Arasidy nasekdme na hrubo. Papriku, erstvy zeleny
koriandr a arasidy rozdrtime s Cerstvym syrem v se-
kacku s funkci turbo. Osolime a opepiime.

2. TastiCky z tésta naplnime podle ndvodu a nechdme
vafit po dobu pfiblizné 12 minut.

3. Chilli papricky omyjeme, oCistime, vyndame z nich
seminka a nakrdjime na kousky. Jarni cibulky omy-
jeme, oCistime a jejich bilé ¢asti nakrdjime na jemnd
kolecka. V panvicce si rozpustime maslo. Na méslo
cibulek a listky kafrové limetky (mauricijské papedy).
Nahoru pfidéme pInéné tasticky, vSechno smichame
a mirné osmazime. Poddvame posypané horni zelenou
¢asti jarni cibulky, nakrdjenou na jemné prouzky.



