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DOMATES SOSLU ISPANAKLI RAVIOLI

Ali Elikkaya

4 Corba KasiJi Zeytinyagi
3 Adet Yumurta

2 Cay Kagigi Tuz

300 g Ispanak

1 Su Bardag Ricotta Peyniri
1 Adet Kuru Sogan

3 Dis Sarimsak

12 Dilim Parmesan Peyniri
Sos Igin:

4 Adet Domates

3 Dis Sarimsak

6 Dal Feslegen

2 Cay Kagigi Tuz

1 Cay Kasigi Tereyadi

Unu tezgaha alip ortasini havuz gibi agalim. icine yumurtalari kiralim, 3 yemek kasigi zeytinyagini ve tuzu ilave
edip yoguralim. 15-20 dakika dinlendirdikten sonra merdaneyle 1 mm kaliniginda agalim. Ki¢ik bir bardagin
agziyla yuvarlaklar keselim.

Raviolinin igini hazirlamak i¢in kuru sogani ve sarimsaklari minik kipler halinde dograyalim. 1 yemek kagig
zeytinyagiyla birlikte kavuralim. Ince kiyllmig i1spanagi da ilave edip soteleyelim. Sogumaya birakalim. Ardindan
ricotta peynirini ilave edelim.

Raviolilerin ortasina ispanakli i¢c malzemeyi koyup kapatalim. Ardindan raviolileri kaynayan tuzlu suda 4 dakika
kadar haglayalim, sularini stizdirtp kenara alalim.

Domates sosunu hazirlamak i¢in domatesleri rendeleyelim. Sarimsaklari ve feslegenleri incecik dograyip
domateslere katalim. Tuzu ve karabiberi ekleyip pismeye birakalim. Haglanmis raviolileri de domates sosun
icine katip 4-5 dakika daha pisirelim. Tereyagini ilave edip karigtiralim ve ocadin altini kapatalim.

Raviolileri servis tabaklarina paylastiralim. Parmesan peyniri dilimleriyle stsleyip servis edelim. Dilerseniz nane
yapraklariyla da susleyebilirsiniz.
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