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RAVIOLI V OMAKI S CESNJEVIMI PARADIZNIKI

Ravioli v omaki s cesnjevimi paradizniki je hitro kosilo, v katerem pridejo do izraza socni cesnjevi
paradizniki. Uporabimo domace ali kupljene raviole.

CAS SKUPAJ: 30

RAVIOLI V OMAKI S CESNJEVIMI
PARADIZNIKI

1 kg Sirovi ravioli

1 Zlica olivnega olja

4 stroki Cesna

8 listov bazilike

600 g ¢eSnjevih paradiznikov Lust
200 g grozdastih paradiznikov Lust

250 ml prihranjene vode od kuhanja
testenin

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

lonec
ponev
rezalna deska
kuhinjski noz

ZA 6 OSEB
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 20 MINUT
MINUT

RAVIOLI

Najprej pripravimo domace sirove raviole. Sledimo receptu za
sirove raviole (klik do recepta med sestavinami) ali uporabimo
kupljene raviole. Prihranimo 250ml vode od kuhanja.

PARADIZNIKOVA OMAKA

Ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo olje, sesekljan
¢esen in baziliko. Prazimo minuto. Ce$njev paradiznik Lust
razpolovimo in dodamo v ponev. Prazimo 5 minut. Grozdast
paradiznik LusSt narezemo na manjsSe kose in dodamo v ponev.
Kuhamo Se 15 minut, ob¢asno premesamo. Za¢inimo s soljo in
poprom.

RAVIOLI S PARADIZNIKOVO OMAKO

Kuhane raviole dodamo v paradiznikovo omako. Po potrebi
dodamo vodo od kuhanja raviolov, premesamo, kuhamo minuto
in postrezemo. Poljubno dodamo po vrhu Se nekaj listkov sveze
bazilke, posujemo z nastrganim parmezanom in pokapljamo z
olivnim oljem.
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