%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI RAVIOLI

https://multicooker.com

Hamur igin:

Un [21 300 gr

Yumurta (sarisi) [7 260 gr (13 adet)
Tuz (istege gore )

Igi igin:

Dana eti [?7] 100 gr

Kuzu eti [2 200 gr

Sogan [2] 50 gr

Yumurta [2] 50 gr (1 adet)

Tereyagi [7] 30 gr

Taze maydanoz [?] 10 gr

Taze kignig [2] 10 gr

Sarimsak [ 5 gr

Rendelenmis hindistancevizi [2] 1 gr
Su[? 1Lt

Tuz

Baharatlar

Once i¢i hazirlayin ve yesilligi bigakla dograyin. Et, sodan, sarimsak ve tereyagi kiyma makinesi ile kiyma haline
getirin, yumurta, yesillik, tuz ile baharatlari ekleyin ve homojen hale getirin.

Hamur hazirlanigi: ayri kapta un ile yumurta sarisini karistirarak ve tuz ekleyerek hamuru hazirlayin.
Hazirladiginiz hamuru 0,2 cm[Zllik kalinli§ina kadar agin ve 5 cm[?]lik kareler seklinde kesin. Her karenin igine
biraz i¢ koyun ve Ustline diger kareyi koyun. Kenarlarini iyice kapatin. Gok fonksiyonlu pisiricinin igine su dokin
ve tuz ekleyin. Kapagi kapatin. MAKARNA usuna basin, pisirme siiresi 8 dakikadir. [?2IBaslat[?] tusuna basin.
Sinyal sesinden sonra hazirladidiniz ravioliyi igine koyun ve kapagdi kapatin. Galisma modu bitene kadar pigirin.
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