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CIKOLATALI RAVIOLI

MasterChef

Hamuru igin:

2 adet yumurta

Yeteri kadar un

1/4 su bardagdi kakao

4 yemek kasigi pudra sekeri
1 tutam tuz

1 yemek kasigi sivi yag
Dolgusu igin:

80 gr bitter cikolata

80 gr beyaz cikolata

250 gr labne peyniri

250 gr mascarpone peyniri
2 damla vanilya aromasi

1 adet ¢irpilmig yumurta
Hamuru yapistirmak igin:

1 adet yumurta

Frambuazli sos icin:

4 yemek kasigi toz seker

2 su bardagi dondurulmus frambuaz
2 yemek kagsi§i nisasta

1 su bardagi su

Sislemek icin:

5-6 adet frambuaz
Oguatulmas misir gevregi

Bir karistirma kabina elenmis un, sivi yag, tuz, kakao, pudra sekeri ve yumurtayi alarak karistirin. Yogurma
kivamina gelince yogurun ve dinlenmeye birakin.

Hamur dinlenirken beyaz ve bitter ¢ikolatayr benmari usull eritin ve sogumaya birakin. Bagka bir kapta labne,
mascarpone peyniri, vanilya ve yumurtayi karigtirin. Eritip soguttugunuz ¢ikolatayi labneli karigima ilave edin ve
karnstinin. Hazirladiginiz kremayi 2 saat buzdolabinda bekletin. _

Dinlenmis hamuru tezgaha alin ve iki par¢aya ayirin. Hafifce unlayarak merdane yardimiyla acin. Ince ac¢tiginiz
hamurlarin ortasina, dolgu kremasini 2 parmak bosluk olacak sekilde sikin. Dolguyu koydugunuz yerler
disindaki hamur kisimlarina ¢irpilmig yumurta sirin. Dolgu koydugunuz hamurun Uzerine bos hamuru koyun ve
kenarlarini parmaklarinizla bastirarak yapigtirin.

Bicak yardimiyla raviolileri kare seklinde kesin. Kenarlarina ¢atal yardimiyla sekil verebilirsiniz. Hazirladiginiz
raviolileri 15 dakika buzlukta bekletin. Ardindan tencerede su kaynatin. Raviolileri kaynar suda 5 dakika pisirin.
Sosu igin tim malzemeleri bir kapta karigtirin ve kaynatin. Kivam alinca altini kapatin. Raviolileri servis tabagina
alin. Sosla susleyerek servis edin.

Not: Hamurun i¢inde cok fazla kakao kullanmak hamuru sertlestirir. Renginin ¢ok koyu degil daha kahverengi
olmasi gerekir.
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