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KREMALI RAVIOLI

2 yumurta

2 su bardagi un

3 ¢corba kasiJ! sivi yagi

1 cay bardagi sit

1 cay kagigi tuz

Iciigin:

1 kabak, havug ve sogan
1 ¢corba kasigi tereyad

5 ¢orba kasiJi ¢ig krema

Hamuru agmak icin unun ortasina yumurtalari kirin. icine siitii ve yagi dékip tuz ekleyerek yogurmaya baglayin.
Hamuru 10 dakika dinlendirin. Daha sonra ok ince bir tabaka halinde agin. 3 parmak eninde kareler olusturun.
Igi icin rendelenmig sogani, kabagi ve havucu 5 dakika kadar tereyaginda kavurun. Bu i¢ malzeme soguyunca
kestiginiz hamurlarin iglerine doldurun. Uggen seklinde kapatip buhar pigirime kaplarinda 10 dakika kadar
pisirin. Buhar pisirme kabiniz yoksa bir tencerenin igine 2 su bardagi su dékip kaynatin. Uzerine ¢elik bir
slizgeg oturtup icine ravyolileri yerlestirin. Ve tencerenin kapagini kapatin ki buhar olup pisirsin. Servis
yapmadan énce tereyagdini eritin iclerine pisirdiginiz ravyolileri ddkiip 2 dakika ¢evirin. Son olarak kremay
ekleyip ocaktan alin ve servis yapin.
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