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DANA KIYMALI TORTELLINI (ITALYA)

Onceden hazirlanmis temel hamur

2 ¢orba kasigi natlrel zeytinyad

1 sogan (ince dogranmis)

1 havug (kazinip, ince dogranmig)

1 kereviz sapi (ince dogranmig)

4 dis sarimsak (¢ok ince kiyilmig)

250 g dana kiymasi

1 1/2 tath kagi§i tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 litre (4 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu
2 corba kagsiJi domates salcasi

1/4 tath kasigi hintcevizi rendesi

15 g (4 corba kasigi)Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi)
2 ¢orba kagsig maydanoz (kiyilmig)

Zeytinyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca soganlar, havuglar,
kereviz sapi pargalari ve sarimsaklari koyup, karigimi sik sik karistirarak, soganlar saydamlasincaya kadar
(yaklasik 4 dakika) pisirin. Dana kiymasini koyup, bir spatulaylaya da tahta kasikla sik sik karistirarak, rengi
déninceye kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Tuzun 1/4 tath kasigini ve karabiberi serpip, tavuk suyunun 25 cl'si
(1 su bardagi) ve domates salcasini ekleyerek, tencerenin kapagdini kapatin ve atesi kisip, karisimi kisik ateste
30 dakika pisirin. Tencereyi atesten alip, hintcevizi rendesini ve Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesinin
yarisini karigtirarak ekledikten sonra, bir kenara birakin.

Hamuru yaprak hamur haline getirip yuvarlaklar keserek, yuvarlaklari ve tenceredeki kiymali harci tortelliniler,
haline getirin (her yuvarlak i¢in hargtan 1 tath kasigi kullanin) ve bir kenara birakin.

Sosu hazirlamak igin, kalan tavuk suyunu bir tencereye koyup, tencereyi harl atese oturtarak, tavuk suyunu
1/3'0n0 ¢ekinceye kadar (yaklasik 5 dakika) kaynatin. Maydanozu ekleyip, karistirdiktan sonra, sicak kalmasini
saglayin.

Baska bir tencereye 3 litre (13 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca kalan 1 1/2 tath kasigi tuzu serpip, karistirdiktan sonra tortellinileri koyun ve yumusayincaya (ama
diriliklerini bOttndyle yitirmemelidirler) kadar (2-3 dakika) haslayin (1 dakika gecince birini alip, pisip pismedigini
kontrol edin).

Tencereyi atesten alip, tortellinileri bir slizgecte stizerek, 6 cukur tabaga bélistiiriin. Ustlerine dblr tenceredeki
sicak sosu kasikla aktarip, kalan peynir rendesini serpistirerek, servis yapin.

NOT: TORTELLINI, ITALYA'DA MUTFAGIYLA UNLU BOLOGNA'DA ORTAGAG'DAN BU YANA
HAZIRLANAN BIR TAZE HAMUR ISIDIR. BICIMINDE, SOYLENTIYE GORE, VENUS'UN GOBEGINDEN
ESINLENILMISTIR,
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