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RAVYOLI (ITALYA)

HAMURU:

200 gram un (4 kahve fincani)

50 gram un (agmak icin) (1 kahve fincani)

4 yumurta sarisi

8 gram tuz (1/2 gorba kasigr)

SALCASI:

200 gram kemiksiz sigir eti

40 gram cicekyadi (2 ¢corba kasidr)

100 gram sogan (1 blyUk)

500 gram domates (3 blyuk), ya da 1/2 kahve fincani domates salgasi
3 bardak su

ICI:

200 gram pigirilen et

25 gram margarin (1 ¢corba kasigi)

250 gram st (1 bardak)

25 gram rende gravyer peyniri (1 kahve fincani)
1 yumurta aki

1/2 kahve fincani etin pistigi salga

USTUNE:

40 gram margarin (2 gorba kasigr)

25 gram rende gravyer peyniri (1 kahve fincani)

1 Bir kusaneye; 2 silme ¢orba kasigi gicekyadi koyarak kizdirman, kizinca buna; kugbagi dogranmis 200 gram
sigir eti koyarak, et iyice kizarincaya kadar kavurmali, sonra bu ete; kicik dogarnmig bir biyik bas sogan
katarak sodanlar da, 6lmus bir hal alincaya kadar arada bir karistirarak kavurmali, sonra da bu sodanl etlere;
kabuklari ¢ikariimis ve kiguk dogranmis 3 blylk domates katarak domatesler de sularini ¢ekip salcamsi bir hal
alincaya kadar pisirmeli, sonra bu etlere, 1 tatl kasidi tuz ile, iki i¢ defada olmak Uzere 3 bardak da su katarak
tencerenin kapagini kapatmali ve etler iyice yumusak bir hal alincaya kadar, ortadan daha az kuvvetteki ateste
asagi yukari iki buguk saat pismeye birakmali ve soguduktan sonra et makinesinden gegirmeli ve makineden
gecirmis oldugumuz et ve salcasini ayri ayri kaplarda ve sonradan kullanilimak tzere her ikisini de birer tarafa
birakmalidir.

2 Sonra bir kusaneye; bir bucuk silme ¢orba kasigr margarin ile yarim kahve fincani un koyarak ancak 2 dakika
kavurmali, sonra bunlara; bir bardak da sicak st ile, 1 tath kasidi tuz katarak, bir taraftan da dévercesine
karistirmak, sutl una yedirmeli ve karisim koyuca muhallebi kivaminda bir hal alincaya kadar karigtirarak on
dakika daha pisirmeli ve kusaneyi atesten alarak, salga ilindiktan sonra, bunlara 1 adet yumurta aki, 1 kahve
kasiJ! karabiber, 1 kahve fincani rende gravyer, yarim kahve fincani etin iginde pistigi sal¢a ile, kiyma haline
getirilmis etleri de koyarak, hepsini iyice bir karistirmak, sikica bir i¢ yapmali ve sonradan hamurun aralarinda
kullanmak tzere bir tarafa ayirmalidir.

3 I¢ yapiimakta iken, diger taraftan da hamur agilan yere 4 kahve fincani un eledikten sonra unun ortasmi havuz
gibi agcmal ve bu yere 4 adet yumurta sarisi, U¢ ¢eyrek kahve fincani sit ile yarim ¢orba kagiJi tuz katarak
karnstirmali ve yogurmak, bunlari sikica hamur yapmali, sonra elde edilen bu hamurun Gstiine nemli bir bez
Orterek 1 saat dinlenmeye birakmaldir.

4 Bir saat sonra .hamuru, Ustl kafifce unlanmis taktaya koyarak Ustlne de un serpemeli, sonra merdane Ue
bastirmak, kamuru asagd! yukari bir tabak blyUkliginde yuvarlak agmali, sonra da tabak biyUklGgindeki bu
kamuru bicak sirti inceligine gelinceye kadar bir cok defalar oklavaya sararak, sarilimis oldugu kaide kamurun iki
uclarina basmak ve yuvarlamak, sonra da oklavadan ¢ikararak baska ucundan tekrar sarmali, hamuru
blyutmelidir.

5 Sonra, inceltmis oldugumuz bu hamurun, bas kismindan iki parmak ilerisine ve birer parmak ara ile
kazirlayarak bir tarafa birakmis oldugumuz i¢ten kiicik findik bliyUkligunde i¢ siraladiktan sonra hamurun bas
taraflarindaki iki parmak uglari hafifce islatiimak ve islatiimis bu kismi, igin Ustiine gevirdikten sonra kamurlari
dort kdse sekillerde kesmelidir.

6 Hamurlarin kesilmeleri sona erince, bunlari; icinde kaynar bir kaide tuzlu su olan tencereye atarak, kamurlar
yumusak bir kal alincaya kadar asagi yukar 5 dakika kaglamak ve bu kamurlari kaim dekkli bir kevgirden
gecirdikten sonra iyice stzulmus olarak servis tabadina almali ve Ustlerine sirasiyle, ancak erimig bir kaide 2
silme ¢or ba kasigi tereyag ile, etleri pisirdigimiz salganin kalan kismini koymali Ye yaninda bir tabak iginde 1
kahve fincani rende gravyer peyniri oldugu halde servis yapmalidir.

NOT: Sralmus ravyolileri, icinde erimig bir halde 2 silme ¢orba kasig tereyadi olan tavaya atarak ki¢lk ateste
1 dakika kadar sote ettikten sonra servis tabadina almak daha yerindedir.
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