Tillagnings- och receptforslag
till vara handgjorda ravioli fran GardsPasta by Juvengard

Ta en stor kastrull med rikligt saltat vatten. Tillsatt de frysta raviolin forsiktig nar vattnet kokar, dra
ner lite pa vdrmen sa att det inte kokar for starkt eftersom raviolin kan spricka upp da! Raviolin &r klar
nar kuddarna flyter upp till ytan efter ca 6-7 min. Ta forsiktigt upp de fardiga kuddarna med en
halslev, 1agg de antingen direkt pa en tallrik och servera dem tex med lite olivolja ringlad 6ver,
nymald svartpeppar, farsk basilika (alternativt salvia eller timjan) samt riven farsk
parmesan eller stré bara lite smaksatt kryddsalt éver de - mer behdvs inte for en utmarkt upplevelse.
Eller sd vander du ner de i en stekpanna med lite brynt smér och farska orter i.

Aven en kryddig tomat- eller en len citronsas skulle kunna passa bra!

Tillsammans med en skal farsk sallad far du en utmarkt middag!

Receptforslag Citronsmor:
Varm ca 3 matsked smér med lite salvia, citronzest och chiliflakes i en stor stekpanna pa Iag varme.
Nar smoret har smalt, tillsatt raviolin och skeda 6ver citronsmoret. Servera genast.

Brynt smor: Bryn smoret i en kastrull, 1agg i 6rterna efter din smak - vi dlskar tex ramslok eller
timjan - och ta fran vdrmen. Ringla sméret 6ver raviolin!

Extra-Tip:

Till vd&r nya Sommar-Dinkel-Ravioli (bra for vetekénsliga magar som &nda vill kunna njuta pasta!)
passar en farsk tomatsas med lite basilika bast! Skar 2-3 firska tomater i bitar, fras lite vitlok och 16k i
olivolja, i med tomatbitarna och vand om det 4-5 ganger, lite salt och peppar och p@ med det pa
sommar-raviolin; hacka och stro 6ver n%gra blad farsk basilika och aven lite riven
parmesan och visp - kdnner du dig som i Italien :-) Buon appetito!

SMAKLIG MALTID 6nskar Familjen Schwyter
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Har du fragor hor garna av dig: www.juvengard.com / info@juvengard.com / 070 352 89 36

OM OSS:

Det lantliga stéllet Juvengard ligger vackert beldgen vid sjon Juven i lilla byn Sjémillan, i Aseda.
Garden drivs sedan 2016 av den schweiziska familjen Schwyter och under 7 somrar hade vi ocksa
restaurangen till (Café & Bistro Juvengard) som tyvérr ldggs ner nu.

Vi dlskar mathantverk i all sina formar, &rliga, lokala rdvaror efter sdsong och just nu utvecklar vi vara
pasta-kunskaper - hall 6gonen 6ppen for nya kreationer via @GardsPasta by Juvengard. Vi anvander i
storsta man svenska ravaror, bland annat krav-adgg fran Linnebjérke gard och ekomjél fran Limbacka
kvarn eller Lantmannen.

JUVENGARDs hemgjorda GARDS-RAVIOLI séljs frysta i 300 g pasar lagom for 2 personer/maltid;
forvaras i mind - 18 Grad. Tillverkningsdag och bast-fére star pa varje pase.

Vi levererar via olika Reko-Ringar (bla Aseda, Lenhovda, V&xjo, Oskarshamn, Vetlanda och Eksjd). Vill
du svanga foérbi hemma hos oss och hamta, hér garna av dig!

Ingrediens-forteckningar:

1. Ravioli VAR med gronart-citron-fyllning

Ingredienser deg: DURUMVETEMIOL, AGG, vatten, olivolja, salt

fyllning: grona artor, FARSKOST, PARMESAN, citron, graslék, 16k, vitlék, salt, peppar

2. Ravioli SOL med saffran-fyllning

Ingredienser deg: DURUMVETEMIOL, AGG, vatten, olivolja, salt

fyllning: FARSKOST, purjolék, PARMESAN, SMOR, saffran, salt, peppar

3. Ravioli GRON med spenat-farskost-fylining

Ingredienser deg: DURUMVETEMIOL, AGG, vatten, olivolja, salt

fyllning: spenat, FARSKOST, PARMESAN, vitlék, 16k, salt, peppar, muskatnot

4. Ravioli ROD med soltorkade tomater-farskost-fylining

Ingredienser deg: DURUMVETEMIOL, AGG, vatten, olivolja, salt

fyllning: FARSKOST, soltorkade tomater, tomatpuré, balsamvinéger, olivolja, vitlok, basilika, salt, peppar
5. Dinkel-Ravioli SOMMAR med potatis-basilika-fyllning

Ingredienser deg: DINKELMJIOL stenmalet, AGG, vatten, olivolja, salt

fyllning: potatis, FARSKOST, PARMESAN, basilikum, persilja, solroskarnor, vitlék, olivolja, salt, peppar
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