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RAVIOLI

Hamuru igin:

1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi su

150 gram irmik

125 gram un

Igi igin:

1 dal taze fesleden

2 yemek kagigi lor peyniri

Tuz

2 dilim balkabagi

Sosu igin:

2 yemek kagidi labne peyniri

1 cay bardagi balkabagi piresi
2 cay kasigi zerdecal

200 mililitre krema

Uzeri igin:

Taze fesleden

Rendelenmis parmesan peyniri

Oncelikle raviolinin ig harcini yapmaya baglayin. Balkabaklarini, firinda iyice yumusayana kadar kézleyip bir
kaba alin.

Hamuru igin lor peyniri ve tuzu ilave edip plre halline gelene kadar malzemeleri karistirin. Orta sertlikte hamur
elde edin. Hamuru tezgaha alin ve manti hamuru kalinliginda agin.

Hamurdan 3 sanitmetre boyutlarinda kare pargalar eksin. Hamur pargalarinin Uzerine fir¢a ile yumurta strin.
Hamurlarin ortasina lor peyniri puresini yerlestirin. Diger hamur pargasini Uzerine kapatip manti pargasi elde
edin.

Tencere suyu alin igine bir tath kagigi tuz ekleyin. Kaynar suda ravilolileri yumusayana kadar 5-6 dakika pisirin.
Sosu icin krema, zerdegal, balkabagi plresi ve labne peynirini bir sos tenceresine alip kivama gelene kadar
kaynatin.

Haslanmisg ravilolileri servis tabagina alin, Gzerine sosunu ilave edin. Rendelenmis peyniri de Uzerine serpip
servis edebilirsiniz.
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