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RAVIOLI YAPILIRKEN DIKKAT EDILMESI GEREKENLER

Ravioli yaparken hamurun ince ve kivamli olmasi 6nemli!

Ravioli hamurunun sert ve kivamli olmasi igin yumurtanin sarisini kullanin. Hamuru toparlamada zorluk
cekerseniz, gok zeytinyadi veya su ekleyebilirsiniz.

Italyan tariflerinde Ravioli hamuru igin un ile birlikte bir miktar semolina unu diye bilinen irmik unu kullanilir.
I¢ harci tercihe bagli olarak peynirli, kiymali, 1spanakli ve deniz Grinleriyle yapilabilir.

I¢ dolgusuna uyumlu olacak sekilde domates sosu, kremali sos, pesto sos ile servis edilebilir.

Haslanan ravioli'nin lezzetini arttirmak icin, tereyagdi veya zeytinyaginda sarimsakla birlikte soteleyebilirsiniz.
Hamurunun daha diizgin olmasi i¢in makarna makinelerini kullanarak sekil verebilirsiniz.

Hamurun birbirine yapismamasi i¢in, su kaynadiktan sonra igerisine 2 damla limon ve zeytinyagi
damlatabilirsiniz.
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