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EL ACMASI TORTELLINI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamuru igin:

2 su bardagi un

2 adet biyik boy yumurta
Bir tutam tuz

Domates Sosu igin:

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

2 dis sarimsak, ezilmig

1 adet orta boy sogan, dogranmig
800 gram konserve domates
1 cay kasigi kuru kekik

Tuz

Karabiber

Genis bir karigtirma kabinda unu ve tuzu karistirin.

Ortasini agin ve yumurtalari kirin.

Yumurtalari yavagc¢a unun igine karistirarak yogurmaya baglayin.
Karigim yogurulabilir bir hamur haline gelene kadar yogurun.

Hamuru unlanmig bir zeminde yogurun ve elastik bir doku elde edene kadar 10-15 dakika daha yogurun.

Hamuru streg filmle sarin ve en az 30 dakika dinlendirin.

Bir tencerede bol su kaynatin. Kaynar suya biraz tuz ekleyin ve tortellinileri haglayin. Haglandiktan sonra stiziin

ve kenara alin.

Baska bir tencerede zeytinyagdini isitin. Sarimsak ve sogani ekleyip yumusayana kadar soteleyin.

Sotelediginiz sarimsak ve soganin Uzerine konserve domatesleri ekleyin. Kuru kekik, tuz ve karabiberi ekleyin.
Domatesler ezilene ve sos koyulasana kadar pisirin. Arada karistirarak yaklasik 10-15 dakika pisirin.
Haslanmis tortellinileri domates sosuyla karigtirin ve birkag dakika daha pisirin, béylece sos tortellinilere iyice

nifuz eder.

Servis tabagdina almadan 6nce Ulzerine taze dogranmis maydanoz veya feslegen yapraklari serpistirin.
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