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AKDENIZ SOSLU HINDI RAVIOLI

Harcg icin malzeme:

250 gr. Pinar Hindi but kugbasi
100 gr. Pinar Tereyagi

50 gr. galeta unu

100 gr. parmesan peyniri

1 adet yumurta

4 gr. taze adagay!

4 gr. karabiber

49gr. Tuz

Hamur icin:

300 gr. Un

2 adet yumurta

051t su

5 gr. cicek yad

Sos igin:

80 gr. Zeytinyagi

80 gr. cekirdeksiz yesil zeytin
80 gr. cekirdeksiz siyah zeytin
60 gr. kiraz domates

2 dal taze biberiye

8 adet taze feslegien yapragi
1 dis sarimsak

8 gr. karabiber

15¢gr. Tuz

Mermer bir tezgah lizerinde un, yumurta, su ve gigek yagini yogiurup hamuru hazirlayin. Uzerini nemli bir bezle
Ortlp 30 dakika dinlendirin. Hindi but kusbasi etleri, ceviz blyukliginde tereyagi, galeta unu, yumurta, taze
adacayi, tuz ve karabiberle birlikte robotta hafif digli kivamda ezin. Hamuru iki esit pargaya bélip 1 mm.
kalinligunda agin. Birinin Gzerine ¢irpilmig yumurta veya su siriin. Hazirladignniz hargtan aldiginiz kigtk
parcalari aralikli olarak bu hamurun Gzerine siralayin. Uzerine digier hamuru yayin. Orta kismindan baglayarak
elinizle bastirarak, harcin etrafindaki hamurlarin birbirine yapismasini sagilayin. Tirtilli kesme rulosuyla kesin. 5
litre kaynamig suya tuz, 1-2 dig sarimsak, zeytinyagi ve defne yaprag ilave edip raviolileri haglayin. Sarmisak
ve taze biberiye yapraklarini zeytinyadiinda gevirin. Icine zeytin tanelerini, taze baharatlari ve raviolileri ekleyip
1-2 dakika sote yapin. Kiraz domatesleri fritbzde kizartip yemege

Servis onerisi:
Raviolileri gukur bir tabagia koyun. Parmesan peyniri serpistirip Gzerini patlican dilimi, limon dilimi kurusu ve
yufka ile slisleyerek, servise hazir hale getirin.
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