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PATLICANLI RAVIOLI

Malzeme:

20 ml Altin Hasat Sizma Zeytinyagdi
3 dis sarimsak

2 dal maydanoz

100 ml krema

tuz

karabiber

Hamuru igin :

100 gram Bizim Mutfak Un

20 ml Altin Hasat Riviera Zeytinyagi
7 corba kasigi soguk su

2 adet yumurta

Harci Icin :

3 adet sosis

2 corba kagsiJi Altin Hasat Riviera Zeytinyagi
3 dis sarimsak

100 gram Bizim Mutfak Teremyag
3-4 dal frenk sogani

Patlicanlar yikayip iyice kuruladiktan sonra 1zgarada kizartin. Kabuklarini soyup ¢ukur bir kabin i¢ine alin. Tuz,
karabiber, zeytinyagdi, havanda ezilmis sarimsaklar, kiyilmis maydanoz ve kremay: ekleyip mikser yardimiyla
iyice karistirin. Bu karigimi buzdolabinda 1 saat bekletin. 1 kase i1spanak puresi ve 2 adet yumurtayl mutfak
robotunda plriizsiz ve akici bir karigsim elde edene kadar iyice karistirin. Yesil makarna hamuru igin beyaz unu
ve irmik ununu hamur yogurma kabinda eleyip harmanlayin. Unlu karigimin ortasini havuz gibi agip ispanakli
karnisimi ilave edin. Zeytinyadi ve soguk suyu da ekleyerek pirizsiiz ve esnek bir hamur elde edene kadar
yogurun. Sosisleri dilimleyin. Zeytinyagini genis bir tavada isitip sosis dilimleri ile kiyiimis sarimsaklari kavurun.
Teremyag ve domates sosu ekleyip kavurmaya devam edin. Sosisler pigince ocaktan alin. Hamuru makarna
makinesine yerlestirin. Ince yuvarlak katmanlar elde edin ve her yuvarlagin igine patlicanl karisimdan
paylastirin. Ravioli sekli vermek i¢in yarim ay seklinde katlayin. Daha sonra ravioliyi 1 gorba kasidi tuz ilave
edilmis kaynar suda haslayin. Sosisli karisim ile servis tabaginda sunun.

© lezzetler.com tarif no:50801 « adi:Patlicanli Ravioli  gonderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:26.04.2025 - 01:53


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patlicanli-ravioli-vt39131
http://www.tcpdf.org

