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DENIZ MAHSULLU RAVIOLI

https://acunn.com

Ravioli hamuru igin:

2 su bardagi un

6 adet yumurta

200 gram irmik unu

1/2 gay kagigi tuz
Iciigin:

1 adet kuru sogan

300 gram kiyma

1/2 cay kasig karabiber
1/2 cay kasigi tuz
Deniz mahsulleri igin:
100 gr ahtapot

100 gr ayiklanmig balik
100 gr kalamar

2 Arnavut biberi
Tereyagdi

50 gr mantar

1 dis sarimsak

Ceyrek demet feslegen
1 domates

2 yemek kasigi krema

Deniz mahsulleri igin; Biberleri dograyip tereyaginda kavurun. Ahtapot, balik ve kalamari ilave edin.
Mantarlari ve kabugunu soyup dogradiginiz domatesi, sarimsag ekleyip karigtirin. Ocagi kapatin.

Ravioli hamuru igin; Un, irmik unu ve tuzu bir kabin icerisinde karistirin. Igine yumurtalari tek tek ekleyerek
yogurun.

Hazirladiginiz hamuru streg film ile sararak 20 dakika dinlendirin.

I¢ harci icin; Kiyma, kiip kiip dogranmis sogan, karabiber ve tuzu bir kabin i¢cinde yogurun.

Dinlenen hamuru kiicik bezelere ayirin ve unlanmig mutfak tezgahinda kare seklinde agin.

Hamurun orta kismina kiymali hargtan ilave edin ve hamurun kenarlarini islatin.

Uzerini diger kare hamur ile 6rtin veya hamuru ¢apraz bir sekilde ikiye katlayin.

Hazirladiginiz ravioliyi tencerede yumusayana kadar haslayin. Ardindan suyunu stizin.

Ravioliye kremay ilave edin. Hazirladiginiz deniz mahsulli garnitlr de ilave edip harmanlayip servis tabagina
alin. Uzerine feslegen yapraklar ekleyerek servis edin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/deniz-mahsullu-ravioli-vt111080
https://acunn.com

© lezzetler.com tarif no:154472 « adi:Deniz Mahsdllli Ravioli « génderen:Yemekhane « indirme tarihi:05.04.2025 - 01:53


https://img.lezzetler.com/yuklenen5/deniz-mahsullu-ravioli-154472.jpg
http://www.tcpdf.org

