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BALKABAKLI RAVIOLI (ITALYA)

Onceden hazirlanmis temel hamur

500 g balkabag@ (boylamasina 2'ye kesilip, ¢ekirdekli bélimleri temizlenmis)
35d (1 1/2 su bardag) tuzsuz tavuk suyu
2 corba kasiJi taze sogan (dogranmig)
50 g cevizigi (kiyilmig)

1 tath kasidi adacayi (kiyilmig)

2 tath kasig tuz

1/2 tath kasigi beyazbiber (taze ¢ekilmig)
30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

2 ¢orba kasiJi sogan (ince dogranmis)

15 g (2 ¢orba kasigi) un

50 g kurutizim

50 g kustzimu

Once finninizi 200 °C'a isitin. Yarim kabaklari, biraz gigekyagtyla hafifge yaglanmis bir firin tepsisine kesik
yUzleri Uste bakacak bigcimde yan yana yerlestirip, tepsiyi firina vererek, 1 saat pisirin. Tepsiyi firndan alip, bir
kenara birakarak, kabaklari elle tutulacak sicakliga ininceye kadar bekletin. Sonra bir tath kasigiyla iglerini
bosaltip, bosalttiginiz kabak iclerini blendir kabina aktarin. Tavuk suyunun 1 ¢orba kasigini ekleyip, pire kivami
alincaya kadar karistirin. Kabak puresini bir kdseye aktarip, taze soganlar, cevizigleri, adagayi, tuzun 1/4 tath
kasiJ! ve beyazbiberin yarisini ekleyerek, iyice karistirdiktan sonra, hazirladidiniz bu harci bir kenara birakin.
Hamuru 3 parcaya bdllp, pargalardan ikisini plastik filmle ya da hafifge nemli tlbentle érterek, bir kenara
birakin. Ugiincli pargay! hafifge unlanmig mutfaktezgahina koyup, merdaneyle 1,5 mm kalinliginda agin. Sonra
pastaci rulosuyla 7,5 cm ¢apinda yuvarlaklara kesip (yaklasik 12 yuvarlak), bir kenara birakin, islemleri kalan 2
hamur pargasiyla yineleyin. Her hamur parcasinin ortasina, kabakl hargtan birer tatl kasidi koyup,
parmaklarinizi islatarak, yuvarlaklarin kenarlarini hafifgce nemlendirin. Sonra yuvarlaklarin birer kenarini harglarin
Ustline katlayip, parmaklarinizla bastirarak kenarlari yapistirin ve raviolileri bir kenara birakin.

Sosu hazirlamak igin tereyadini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atege oturtarak, tereyagdini eritin.
Eriyince sodanlar koyup, sirekli karistirarak, saydamlasincaya kadar (yaklasik 2 dakika) pisirin. Unu ekleyip,
sirekli karistirarak 1 dakika pisirdikten sonra, ¢cirpma teliyle karigtirarak kalan tavuk suyunu ekleyin ve surekili
karistirarak, koyulagincaya kadar (1 dakika) pisirin. KuruGzimleri ve kustzimlerini ekleyip, atesi kisarak, sosu
kisik ateste 3 dakika daha pisirin. Kalan tuzun 1/4 tatl kasigini ve kalan beyazbiberi serpip, atesi kapatin ve
tencerenin kapagini kapatip, kapal ocak Ustlinde sicak kalmasini saglayin.

Baska bir tencereye 3 litre (13 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca kalan 1 1/2 tath kasigi tuzu serpip, karistirdiktan sonra raviolileri koyarak, yumusayincaya (ama
diriliklerini bOttndyle yitirmemelidirler) kadar pisirin (1 dakika gegince, birini alip, pisip pismedigini kontrol edin).
Tencereyi atesten alip, raviolileri delikli kepgeyle isitiimis ve biraz tereyagiyla hafifce yaglanms bir servis
tabagina aktarin. Obiir tencereyi de ocaktan alip, icindeki sosu raviolilerin Uistiine bosaltarak (istenirse, Ustiine 1
corba kasidi kurutizim serpistirilebilir) servis yapin.
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