okoladni ravioli u kremu

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zaraviole

3jgjeta

300 gbrasna

prstohvat soli

1 kaSikaSecera

2 kasikeulja

1 kasSikakakaoa

3 &tanglerendane M enaz cokolade

Zanadev:

2 Zumanceta

5 kaSikaSecera

50 gputera

200 gM enaz cokolade
70 gmlevene plazme

Zakrem:

47umanceta

1/2 Imleka

3 kaSikebrasna
1 kaSikagustina
6 kaSikaSecera



Priprema

Priprematesta zaravioli: Jaja penasto umutiti sa Secerom prstohvatom soli i uljem. Dodati rendanu cokoladu i
kakao pa postepeno dodavati brasno i umesiti glatko testo. Ostaviti ga da odstoji 20 minuta.

Nadev: Zumancai Secer penasto umutiti pafil skuvati napari. U vruc fil staviti puter da se otopi. U ohlaen fil
dodati otopljenu cokoladu i mlevenu plazmu. Lepo gediniti sastojke i od smese praviti sithe kuglice za punjenje
raviola. Krem: Zumanca, Secer, bradno i gustin penasto umutiti. Mleko staviti naringlu i pre nego &o provri
Sipati smesu sa Zumancimai mesati dok se ne zgusne.

Postupak pravljenjaraviola: Testo razvucite u pravougaonik i do polovine testa mestimicno poreajte kuglice (u
zavisnosti kakvu imate modlu zaraviole)...

...preklopite drugom polovinom testa...
... modlom vadite raviole.

U Serpu sa kljucalom vodom ubacite raviole i kuvajte ih dok neisplivaju. Skuvane raviole servirajte sa kremom,
po zelji dekorisSite sa otopljenom cokoladom i umucenim Slagom. Sluzite toplo!

UZivajte u carobnom ukusu ove cokoladne poslastice!

Savet



