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RAVIOLI

2 su bardagi un

3 yumurta

Yarim demet maydanoz
250 gr lor peyniri

1 corba kasigi zeytinyagi
Tuz

Uzeri igin:

4 dis sarimsak

1 su barda@ domates piresi
4 dilim kurutulmus domates
15 gr tereyagi

Maydanozu temizleyip kiyin. Un, yumurta, bir tutam tuz ve maydanozu mutfak robotunda piriizsiz bir kivam
elde edinceye kadar ¢ekin. Hamuru unlu bir tezgaha alip elinizle yogurun. Folyoya sarip 20 dakika buzdolabinda
bekletin.

Domatesli sos igin, kurutulmus domatesleri ilik suda beklettikten sonra kiyin. Tereyagini tavada eritip
sarimsaklari kavurun. Domates plresi ve domatesleri ilave edip 5-6 dakika daha kavurun.

Hamuru 4 esit parcaya bolin. Unlanmis tezgahta oklavayla ince yufkalar agin ve Uzerine temiz bir bezle drtiip
hafifce kurumaya birakin. Yufkalardan 5'er cm'lik daireler kesin. Ortalarina birer tatl kasidi lor peyniri paylastirin.
Maydanozlu ravyoli hamurlarini 1 tath kasigi tuz ve 1 gorba kasidi zeytinyagli bol suda haglayip stzin. Servis
tabagina alip Gzerine domatesli sosu gezdirin. Sicak servis yapin.

ML® Pilahur icin tiklayin

Fotograf "Saadet" tarafindan génderildi. 09.11.2014
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