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ISPANAKLI PEYNIRLI RAVIOLI

500 gr haslanmig i1spanak
250 ricotta peyniri

2 yumurta

Parmesan peyniri

Tuz

Karabiber

Hamur icin:

500 gr un

4 yumurta

20 ml zeytinyad

Oncelikle ravioli iginde kullanaca@iniz ispanaklari bir tencere de haglayin. Bu esnada parmesan ve ricotta
peynirini kiip kip kesin.

Hamur igin un, yumurta ve zeytinyagini karistirip orta yumusaklikta bir hamur yogurun. Merdane yardimi ile 20
cm eninde ince hamurlar agin.

Haslanmis ispanaklarin suyunu iyice stziin. Kiguk kiglk kestidiniz parmesan peyniri, ricotta peyniri, iIspanak,
yumurta, tuz ve karabiber ile raviolinin i¢ harcini hazirlayin. )

Harci manti yapimindaki gibi agilan hamurun Gzerine araliklarla paylastirin. Uzerine ayni blyUklikteki diger
hamuru kapatin.

Hamur kesecegi veya bigak yardimi ile malzemeli kisimlari kesip kenarlarini iyice yapistirin. Raviolileri suda
haslayip servis tabagina alin.

Ispanakli ve ricotta peynirli ravioli tarifini, dilerseniz meze olarak tiketilen barbunya pilaki veya patates koftesi
ile servis edebilirsiniz. Istege gére domates sos veya krema ile tatlandirlabilir.

Not: Hazirlanan hamurda tim yumurta yerine sadece sarisini kullanabilirsiniz. Béylece sert kivamda hamur elde
ederseniz ve daha kolay acilir. Makarnayi tereyaginda soteleyerek daha lezzetli bir tat elde etmek mimkan.
Taze ispanak secin ve haglama sirasinda ¢ok pisirmeyin. Makarna hamurunun birbirine yapismamasi i¢in suyun
icine limon ve zeytinyag damlatin.
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