Tortellini v parmezanovej omacke :)

Potrebujeme: 400 g cesta (ako na rezance).

Na plnku: 125 g morcacich pfs, 75 g paprikovej klobasy, 70 g surovej Sunky pokrajanej na jemné pasiky, 100 g
strihaného parmezanu, 1 roz3lahané vajce, 1 polievkovu lyZicu oleja, Stipku muskatového oriedka, sol, mleté
korenie.

Na omacku: 25 g masla, 25 g muky, 220 ml mlieka, 1 polievkovu lyZicu strihaného parmezanu.
Postup

1. Morcacie prsia a paprikovu klobasu pokrajame na drobné kocky, priddme Sunku, a oprazime na oleji asi
5 minut. Zmiernime plamen, pridame ostatné prisady do plnky a dékladne premieSame.

2. Z muky, masla a mlieka pripravime beSamel. Priddme parmezan a dékladne mieSame. Omacku odstavime
zohna a drzime v teple.

3. Ochladené cesto rozvalkdme na plat hruby asi 2 mm a pokrajame na Stvorce 6x6 cm. Do stredu kazdého
vloZime za kavovu lyzicku pinky.

4. Kazdy Stvorcek zlozime do trojuholnika (tak, aby rozky nepriliehali tesne k sebe, ale s malou odchylkou). Kraje
pritlacime, aby sa zlepili, a spojime aj dva rozky trojuholnika, jemne zvinieme, aby treti roZok ostal zvonka.

5. Varime vo vacSom mnoZzstve posolenej vody asi 6 minut. Podavame s parmezanovou omackou. Ozdobime
petrzlenovou vhatou.

Poznamka:
pre 4 osoby, priprava: 1 hodina, tepelnd Gprava: 6 minut.
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