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KECI PEYNIRI VE ISPANAKLI RAVIOLI

https://www.elele.com.tr

Ravioli hamuru igin:

250 gr cok amaglh un

250 gr semolina (makarnalik durum bugdayi unu)
5 adet yumurta

Ravioli i¢i i¢in:

1/2 kg yikanip ayiklanmig ispanak
1 adet sogan

1 dis sarimsak

10 ml zeytinyagi

1/2 kg kegi peyniri

3 gr karabiber

2 ml trGf mantarl zeytinyag

Ravioli i¢in hamur malzemelerini yogurun ve homojen bir kivam elde edince streg filme sararak en az 1 saat en
fazla 6-12 saat buzdolabinda dinlendirin (Bu slireden sonra igindeki yumurta dolayisiyla hamur kararmaya
baslar). I¢ karisimi igin Ispanagi sogan ve sarimsak ile kavurun ve sogumaya birakin, ardindan kegi peyniri ve
trufl zeytinyad ile robotta homojen bir kivam elde edene kadar ¢ekin. Harci 15 gramlik porsiyonlara béliin,
elinizle yuvarlayin ve bastirarak yassi hale getirin. Makarna hamurunu, makarna makinesinde 1 mm kalinliginda
acin. Istediginiz sekil ve boyutta kaliplar ile kesin, bir tarafin Gzerine az yumurta beyazi striip harci koyduktan
sonra diger hamur ile icinde hava kalmayacak sekilde kapatin. Ravioliyi kaynar suda 3 dakika pisirmeniz yeterli
olacaktir.
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