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RAVYOLI (ITALYAN MANTISI)

5 ¢ay fincani un

3 yumurta

1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi ince irmik

1 kahve fincani ilk su

1 su bardagi agma payi un

2 corba kagiQi tereyagi

IC IGIN:

500 gr az yagli koyun ya da kuzu kiymasi

1-2 bag kuru sogan rendesi

1 kahve kagiJi tuz

2 kahve kagigi karabiber o o
UZERINE VE ARASINA SERPISTIRMEK ICIN:
1 adet yumurta (yufkayi yapistirmak icin)

2 corba kagiJi tereyad

1 su bardagi dolusu rendelenmis kagar peyniri.
DOMATES SOSU IGIN:

5-6 adet kii¢iik domates

1 klicUk boy sogan

1 dis sarimsak

1 corba kasigi zeytinyagi

1 cay bardagdi et suyu ya da su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Hamur kabina un koyup ortasini a¢in. Yumurtalar kirin. Tuz ve irmik serpistirerek, 1 kasik yag ve 1 kahve
fincani ik suyla 6zIU bir hamur yodurup nemli bez altinda yarim saat dinlendirin.

Tahta Uizerine hafif¢ce un serperek hamuru koyun ve silindir haline getirip 5 esit pargaya bélin. Her pargayi el
ayasilyla bastirip yumak yapin ve nemli bez altinda 20 dakika daha dinlendirin.

Bu arada ravyoli ile ilgili diger hazirliklari yapin; i¢, sal¢a, pisme suyu ve kaplari hazirlayin.

Dinlenme siresi sonunda yumaklari tek tek alip, un serperek dnce merdaneyle dizgin bigimde yassiltin sonra
oklavayla 2-3 milimetre kalinhginda agin. Hamuru ziyan etmemek igin dikddrtgen, ya da kare bi¢iminde agmaniz
daha uygun olur. Acilan yutkaya (¢ parmak arayla iki findik blydklaginde istenilen ravyoli i¢ini koyup, iclerin
kenarlarina fir¢ayla ince bir ylizey haiinde ¢irpilmig yumurta sarGn.

Ayni buyUklUkte acilmis olan ikinci yufkayi i¢li yufkanin Gzerine kapatip, aralarindaki bosluklara temiz bir cetvel
ile dikey olarak, kesmeyecek bigimde bastirin. Bir hamur ruletiyle énce uzunlamasina keserek igli seritler elde
edin; sonra cetvelle isaretlediginiz yerlerden de keserek karelere bolun.

Kaynamakta olan tuzlu suya kesilmis parcalari atarak 8-10 dakika haglayin. Atege dayanikl bir kaba iyice
slizerek ¢ikartin. Uzerine eritilmis tereyag gezdirip hamurlar bozmadan silkeleyerek karigtirin. Rendelenmis
kasar peynirinin yarisi ve 1-2 fiske karabiber serpistirin. Karistirma islemi bittikten sonra kalan peynir rendesini
kabin Ustlne serpip kizgin firinda Ustten kizartin (gratine edin).

Finndan aldiktan sonra 2-3 kepce domates sosu dokp pistidi kapla servis edin. Kalan sosu da bir sos kabina
koyup servise sunun.

ic Hazirlanist:
Kiyma, sodan rendesi, tuz ve karabiberi iyice karistirip yogurarak bir kenara koyun. Yufka Uzerine bu igten iki
findik blyUkliginde kopararak yerlestirin.

Sos Hazirlanist:

Domatesleri rendeledikten sonra ince delikli sizgegten gegirerek ¢ekirdekleri alin. Zeytinyadi, soyulmus biitin
sogan ve sarimsagi domates rendesine ilave ederek kigik bir tencerede orta i1sida 3-4 dakika kaynatin. 1 cay
bardad su, tuz ve karabiber ekleyip, hafif ateste 15 dakika kaynatin; un ¢orbasi kivaminda bir sos elde
edeceksiniz. Sonra sogan ve sarmisagi ¢ikarip atin.

Not: Domates sosu yerine hazir olarak satin alabileceginiz yarim sise ketcabi kaynatmadan isitip 2 kahve fincani
et suyu, ya da suyla incelterek de kullanabilirsiniz.
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