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TAVUKLU RAVIOLI

1/2 pismis tavuk

1 adet yumurta

1 adet sogan

2 bardak un

4 corba kasigi yag
1/2 su bardagi kasar
1 bardak st

4 dilim islenmis dil

3 fiske ¢ekilmis hindistancevizi
1 demet maydanoz
tuz

karabiber

Yarm ay seklinde dogranmis soganlar, yagin yarisiyla éldurdlir. Tavuk eti ve dil, pargalara ayrilir ve bir kasik
unla birlikte sogana katilir. Tuz karabiber ve hindistancevizi serpilir. Bir iki tagim kaynatilip atesten alinir.
Maydanoz lar dallariyla atilip, hepsi et makinesinde gekilir. Hamur agilir. Hazirlanan i¢ daire seklinde yufkanin
yarisina 2 ser parmak aralikla ve diizgin siralar halinde konulur. Iglerin aralar hafifce islatilir, yufkanin diger bos
yarisi Uzerine kapanir, elin yan tarafiyla sira aralari bastirilir ve iki hamur birbirine yapistirilir. Bir ruletle igli
hamurdan dort kdse parcalar kesilir . Bir kaba 6 bardak su ve tuz atilip, atese konur. Su kaynayinca hamurlar
icine atilir, 10 - 15 dakika haslanir. Hepsi haglandiktan sonra Gzerlerine 2 - 3 bardak soguk su dékip,
sUzulrler.Bir kabta kalan yag da eritilir, atesten alinip ravyoliler igine atilir. Peynirin 1/3 ile tuz ve karabiber atilir.
Bir kag kere karistirilir, kalan peynir serpilir ve Uzeri hafifge kizartilir. 3 - 4 kepce domates salcasi sicak sicak
Uzerine gezdirilir.
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