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RAVIOLI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2007

Hamur igin:

3 yumurta

2.5 su bardagi un

1-2 ¢orba kasigi su

1 ¢cay kagigi tuz

I¢ malzeme:

200 g beyazpeynir
Yarim demet maydanoz
Sos igin:

2 adet domates

2-3 corba kagig! zeytinyadi
2-3 dis sarimsak

Tuz

Feslegen

Unu hamur yogurma kabina aliniz. Ortasini agip yumurtalari ekleyiniz. Tuz ve 1-2 kasik su ilave edip piriizsiiz
kivama gelene kadar yogurunuz. Hamuru streg¢ folyoya sarip 10 dakika kadar bekletiniz ve aginiz.
Domatesleri yikayip kurulayiniz ve concasse hazirlayiniz.

Sarimsaklari soyup dilimleyiniz. Zeytinyagini bir tavaya aliniz.

Sarimsaklari ilave edip soteleyiniz. Domates, tuz ve feslegeni ekleyip 3-4 dakika karistirarak pisiriniz.

Zemine un serpiniz. Hamuru merdane ile biraz agip manti hamuru kalinligina gelene kadar da oklava ile aginiz.
Peyniri ufalayiniz. Maydanozu kiyip peynirle harmanlayiniz.

Karigimdan birer tatl kasigi kadar alip hamurun yarisina araliklarla yerlestiriniz. Hamurun bog kalan yarisini
malzemeli tarafin Gzerine katlayiniz.

Hamur kesici ile enine ve boyuna keserek 3[7] er cm[?] lik kareler elde ediniz.

Bir tencerede bol suyu kaynatip tuz ve az siviyag ekleyiniz.

Hamurlar kaynar suya atip 10 dakika haglayiniz. Kevgirle alip servis tabaklarina paylastiriniz. Domatesli sosu
Uzerlerine gezdirip sicak olarak servis yapiniz.

Not: istendigi takdirde sarimsakli sos ile de servis yapilabilir.
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