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Hozzavaldk

- 100 g liszt (bI55)

- 1 db tojas

- 1 késhegynyi tengeri sé
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. Mérjuk ki a hozzavaldkat, attdl fliggéen, mennyi

személynek készitjik a tésztat. Tegyuk a lisztet a
munkafellletre, és formaljunk nagy mélyedést a
kdzepébe, ide tegylk a tojast/tojasokat és a sot.
Verjuk fel a tojasokat villaval, adjunk hozza a
mélyedés szélérdl mindig egy kis lisztet, és
keverjik, mig kemény tésztat nem kapunk.
Gyurjuk a tésztat erételjesen 15 percig, mig jol
nyujthatd és rugalmas nem lesz. Ha a tészta tul
kemény, adjunk hozza egy kis vizet, ha tdl puha,
akkor egy kis lisztet. A tészta akkor jo, ha mar
nem ragad a kezlinkre. Tekerjuk frissentart
félidba a tésztat, és hagyjuk 1 6rat pihenni a
hitészekrényben.
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2. Lisztezziik meg a munkafellletet, és osszuk a
tésztat tenyérnyi darabokra. Minden darabot
lapitsunk el kézzel és formaljunk ovalisra.
Rogzitsik a tésztanyujtd gépet az asztalhoz Ugy,
hogy a kinyujtott tésztat az asztalra tudjuk
fektetni. Tekerjik at a tésztat a gép legszélesebb
fokozatan. Hajtsuk 6ssze, és még haromszor
ismételjik meg a nyuljtast. Ha sziikséges,
megszérhatjuk a tésztat egy kevés liszttel. Allitsuk
a nyujtégépet eggyel kisebb fokozatra, és tekerjik
at haromszor a tésztat. Majd még kisebbre, és
megint haromszor nyUjtsuk at a tésztat.
Ismételjik ezt addig, mig el nem értik a 2 mm-es
vastagsagot. Innentdl csak a fantaziank szabhat
hatart. Hasznalhatjuk a nyGjtégép vagéfunkciojat,
hogy tagliatelle vagy tagliolini tésztat készitsiink,
ez utébbi egy nagyon keskeny metélt tészta. De
készithetlnk raviolit is.




