Girasoli se svestkovymi povidly

https://www.varimesmarcelou.cz/girasoli-se-svestkovymi-povidly

Girasoli se Svestkovymi povidly jsou chutné a jednoduché na ptipravu. V italstiné jsou to slunecnice a
oni také tak na taliri vypadaji. Tésto pripravime z téch nejbéznéjsich surovin, které vétsinou doma
mame: mouky, tvarohu a jednoho vejce.

Na pripravu 24 ks o pruméru 6 cm (cca 4 porce) budeme
potrebovat

Na tésto:

250 g polohrubé mouky

250 g tu¢ného tvarohu

20 g masla pokojové teploty

1 celé rozslehané vejce

2 Spetky soli

1 bilek na potreni okraju (spotrebujeme ho asi 10 % - zbytek mizeme pouzit tfeba do polévky)
e Kulaté razitko - tvoritko na ravioli o pruméru 6 cm

Na napln si pripravime:

« Svestkové povidla (na 1 ks je potfeba cca 10 g povidel-vrchovatou ¢ajovou 1zi¢ku)

K podavani bude potrebovat:

» Rozpusténé maslo

e Mouckovy cukr

Strouhany pernik

Mletou skorici

Dalsi fantazii a chuti se meze nekladou

Vodu na vareni knedliku obohatime o 3 hrebicky, 1zicku soli a kousek celé skorice

Priprava: 30 minut

Doba vareni: 8 minut od bodu mirného varu
Pocet porci: 4-5

Narocnost: Velmi jednoduché

Postup pripravy Girasoli se svestkovymi povidly

Nejprve si dame do SirSiho kastrolu varit vodu, kterou obohatime o 3 hrebicky, kus celé skorice a
pridame i 1zicku soli. Hrnec zaklopime a nechdme prijit k varu.

Z uvedenych surovin ru¢né vypracuje kompaktni tésto. Nelepi se a dobre se s nim pracuje. Tésto
rozdélime na 3 priblizné stejné velké kusy. Kazdy kus tence vyvalime (cca na 2 mm).
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Tvoritkem-razitkem na ravioli si naznacime jednotlivé slunec¢nice. Doprostred kazdé polozime
¢ajovou 1zicku Svestkovych povidel. Povidla nesmi byt tekouci, ale pékné tuha.

Okraje potreme bilkem. Razitkem na volné ploSe vyvaleného tésta vykrojime slunecnici. Ta ndm
zustane prichycend v razitku. Pfreneseme ji na naznaceny a naplnény tvar, pritlacime-vykrojime
hotovy tvar slunecnice.
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Hotové pokladédme na talir lehce posypany moukou.

Hotové Girasoli vkladame do vrouci vody a od bodu mirného varu varime zakryté 8 minut. Girasoli se
nelepi ke dnu a asi v poloviné varu vyplavou. Varila jsem na 2x, vzdy po 12 kusech.




Podévame teplé na nahratych talitich, bohaté sypané mouckovym cukrem, strouhanym pernikem a
lehce poprasené mletou skorici. A s rozpusténym maéslem neSetrete. MiZzeme pridat i par listka
maty.
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