JERNEJ KITCHEN

TORTELINI POLNJENI Z MORTADELO V LUSTREKOVI

OMAKI

Popolno za crkljanje duse in crkljanje ljubljene osebe.

TORTELINI Z MORTADELO

PRIPRAVA: 30
POCITEK TESTA: 20

200 g gladke bele moke, tip 500
2 jajci
120 g mortadele, narezane na

manjSe kocke

150 g pasirane skute, ricotte ali
mascarpone

sol, poper

LUSTREKOVA OMAKA

1 pest svezega lustreka (ali petersilja
ali koriandra)

50 ml rastlinskega olja
50 ml olivnega olja
100 ml mleka

2 Zlici tekoCega jogurta (ali kislega
mleka)

3 zelo male bucke

TOOLS AND EQUIPEMENT

skleda

kuhinjski robot (poljubno)
pali¢ni mesSalnik

fino cedilo

strojcek za testenine
kozica

kuhinjski noz

ZA 2 OSEBI
MINUT
MINUT

PRIPRAVIMO TORTELINE

V vecji skledi (ali v skledi kuhinjskega robota) premesamo
moko in jajci. V kolikor imate kuhinjski robot, priporocava, da
zgnetete testo s primernim nastavkom za testo. Gnetete na
pocCasni hitrosti priblizno 5 minut, v kolikor pa nimate
kuhinjskega robota lahko testo zagnetemo na ¢isti, rahlo
pomokani delovni povrsini. Testo mora biti gladko in elasti¢no.
Testo za testenine damo v plasti¢no vrecko, zapremo, ga s prsti
rahlo sploSc¢imo in postavimo v hladilnik za vsaj 20 minut,
oziroma do dva dni pred pripravo tortellinov.

NASVET

Splosno pravilo za testenine je: Za vsakih 100g moke, dodamo
eno jajce.

MORTADELIN NADEV ZA TORTELINE

V skledo stresemo na majhne kocke narezano mortadelo, skuto
(ali za Se bolj kremasto polnilo mascarpone ali ricotto). Solimo
in popramo. S pali¢nim mesalnikom mesSanico dobro spasiramo,
da dobimo gladko, okusno zmes. Postavimo v hladilnik do
nadaljne uporabe.

ZELISCNO OLJE

Pripravimo zeliS¢no olje za omako. Lustrek (ali petersilj /
koriander) blanSiramo in dodamo v vecji kozarec ali skledo z
rastlinskim in olivnim oljem. S palicnim mesSalnikom mesanico
dobro spasiramo, nato pa precedimo skozi fino cedilko, da se
znebimo morebitnih preostankov lustrekovih listov. Postavimo
na stran do nadaljne uporabe.

NASVET
BlansSiramo tako, da poljubno zeliS¢e, v nasem primeru lustrek



TESTENINE RAZVALJAMO

Pripravimo strojCek za testenine. Iz hladilnika vzamemo testo
za testenine. Prerezemo na pol in polovico testa postavimo
nazaj v vrecko, da prepreCimo morebitno izsusitev testa. Testo
razvaljamo tako, da na strojcku oznacimo Stevilko 1, testo
spustimo skozi strojéek, ga prepognemo na pol in postopek
ponavaljamo dokler ne pridemo do Stevilke 5 (od 6).

NASVET

NAPOLNIMO TORTELINE

Iz testa izrezemo kroge (premera priblizno 9 cm). V center
vsakega kroga damo eno zlicko mortadelinega nadeva, robove
pa zelo rahlo premazemo z vodo, da se bodo tortelini lazje
zaprli. Oblikujemo tortelin. Testo prepognemo ¢ez nadev in
tesno zapremo, da dobimo polmesec. Nato s kazalecem
potisnemo sredinski spodnji del polmesca proti vrhu
(polkrogu). Sklenemo oba vogalcCka in ju stisnemo skupaj, da
nastane oblika tortelina.

NASVET

PRIPRAVIMO OMAKO IN SKUHAMO TORTELINE

V kozico vlijemo mleko in tekoci jogurt (ali kislo mleko).
Postavimo na ogenj, solimo, popramo in pocakamo, da
mesanica zavre, nato odstavimo z ognja in dodamo polovico
naSega zeliSCnega olja, dobro premesamo. Medtem v vreli
soljeni vodi skuhamo torteline, kuhamo priblizno 2 - 3 minute.

POSTREZEMO

Poljubno na tanke rezine narezemo mlade bucke. Kuhane
torteline z mortadelo serviramo na kroznik, dodamo tanke
rezine buck. Prelijemo z omako in poljubno dodamo Se sveze
nastrgan parmezan. Naj vam tekne, dober tek.
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