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RAVIOLI

250 gr (2 su bardag) un
1 kahve kagiJi tuz
3 yumurta

Un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyip yumurtalari katiniz. Ellerinizle hamuru kasenin yanlarindan ayrilana kadar
yogurup, top yapiniz.

Hamuru hafifce unlanmig bir tezgahta 10 dakika, esnek ve plrtlksiz olana kadar yogurunuz. Hamuru nemli bir
bezle értlp, yarim saat dinlendiriniz.

Bezi kaldinp hamuru iki yufka halinde aginiz. Hazirladiginiz bu hamuru iki metodla doldurabilirsiniz.

METOD I:

Bu yufkayi diz bir yere koyup segtiginiz harci enlemesine ve boylamasina 5 sm ara ile yerlestiriniz. Bir firgayla
enine ve boyuna cizgi halinde bolca su siriinliz, ikinci yufkay! yavasca kaldirip birinci yufkanin tam GUsttine
yerlestiriniz. Hamuru harcin etrafinda, sulanmig yerlerinden bastirarak, yapistiriniz. Hamur kesici yada keskin bir
bicakla, islattiginiz ¢izgilerin Gstiinden keserek pargalara ayiriniz.

METQOD II:

Yufkalar 5 cm ¢apinda kenari tirtikl hamur kesiciyle yuvarlak yuvarlak kesiniz. Yuvarlaklarin yarisinin Gsttine
1'er tath kasidi har¢ koyup, her birinin kenarlarini bir firgayla bolca islatiniz

Kalan bos yuvarlaklar Ustlerine kapatip, kenarlarini bastirarak yapistiriniz.

PISIRME:

Raviolileri pisirmek icin, blyuk bir tencereye 7,5 - 10 su bardagi su koyup harli ateste kaynatiniz. Raviolileri
kaynar suya atip, tahta bir kagikla arasira karigtirarak 8-10 dakika, yenecek kivamda olana kadar pisiriniz.
Raviolileri delikli bir kepgeyle ¢ikarip, nemli bir bezin Ustlinde fazla sularini siizdirdikten sonra, servis ediniz.

Not: Raviolinin yapildigi gin kullaniimasi ve dinlendirildigi bir ka¢ saat icinde nemli bir bezle értilmesi gereklidir.
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