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RAVIOLI (ITALYA)

1 YUMURTALARIN KONMASI: Tercihen mermer tezgah Ustiinde tuzu ve unu karistirip, ortasini havuz gibi
agin. Yumurtayi ve yumurta aklarini bu gukura dokiip, hamuru yumusatmak igin zeytinyagini ekleyin.

2 MALZEMENIN KARISTIRILMASI: Bir elinizle ¢evredeki unlari azar azar yumurtalarin ve zeytinyaginin tstiine
dogru itin. Parmaklarinizla sulu bir hamur haline gelinceye kadar karistirip, top haline getirmeye uygun sert bir
hamur elde edinceye kadar unu yumurtalara karigtirmayi strddrdn.

3 HAMURUN YOGRULMASI: Tezgahin bir bélimUnd hafifge unlayip, top haline getirdiginiz hamuru elinizle
iyice bastirarak yogurun ve yumrugunuzun igiyle bastirarak yassiltin. Ikiye katlayip yeniden yogurarak
yumrugunuzla yassiltin ve bu islemi hamur esnek, plriizsiz bir kivam alincaya kadar (5-10 dakika) tekrar edin.
Sonra hamuru bir beze sarip, bir kenarda en az 1 saat bekletin. )

4 OKLAVAYLA AGCMA: Hamuru ikiye bdlip, bir parcayi plastik filmle értin. ObUr parcayi hafifge unlanmig
tezgahta oklavayla daire biciminde agip, tersyliz ettikten sonra yeniden oklavayla agarak, islemi neredeyse yari
saydam yufka haline gelinceye kadar tekrarlayin. Sonra ébtr hamur parcasini da yufka haline getirin.

5 HARCIN DOLDURULMASI: Yufkalar pastaci rulosuyla keserek birbirine esit 2 dikdértgen haline getirin.
Dikddrtgenlerden birinin Ustline yaklasik 2,5 cm araliklarla birer tath kasigi harg yerlestirin. Harglarin aralarindaki
yufka bolimlerine ve yufkanin kenarlarina firgayla su srGn.

6 RAVIOLILERIN KESILMESI: Ikinci yufka par¢asini, har¢ désedidiniz par¢anin tstline serip, parmaklarinizla
kenarlara ve harglarin aralarina bastirarak yapistirin. Yapistirdiginiz bélimlerden pastaci rulosuyla gegerek,
raviolileri birbirinden ayirin.
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