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RAVIOLI HAKKINDA

Milli Egitim Bakanhgi
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Raviyoli, manti benzeri bir gesit italyan yemegidir. Manti hamuru gibi hazirlanan Grinin farki ise séyledir: ki
parca halinde agilan hamurun birinci pargasina firga ile biraz su ile ¢irpilmis yumurta strdlir. Daha énceden
hazirlanan i¢ malzeme belirli araliklarla hamurun tzerine yerlestirilir. Hamurun diger pargasi Uzerine kapatilir ve
ortadan baglayarak harglarin kenarlari bastirilarak iki hamur birlestirilir. Tirtilli bir hamur kesici ile 3-4[2lcm lik
kareler halinde hamurlar kesildikten sonra bir stre kurutulur. Daha sonra bol tuzlu suda haslanan raviyoli soguk
sudan gegirilir. Bir miktar yag eritilmis tavada tuz ve karabiber ile sote edilip bir firn kabina alinir. Eritiimis
tereyad ve parmesan peynir ilavesi ile salamandirda Uzeri pembelegtirilir (graten). Sicak olarak soslari ile
sunulur. ic malzeme olarak genellikle Italyan peynir gesitleri kullanilsa da, sebzeler ve et tirleri ile de i¢
hazirlanabilir. i¢ malzemesine gore de isim alir. Ornegin 1spanakli raviyoli, mantarli raviyoli gibi. Raviyoli gibi
hazirlanan ve kapatilan, kesilirken ise tirtilli kesici ile yarim ay sekli verilen ve ayni yéntemle pisirilen hamur isine
ise Tortorelli denir.
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