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TORTELLINI IN BRADO
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6 yumurta

200gun

200 Gr semolina
Dolumlar igin:

100 gr dana filetosu

100 gr ¢ig jambon

50 gr rendelenmis Parmesan peyniri
1 yumurta

1 ki¢ik hindistancevizi
Tuz

Biber

20 gr tereyagi

Beef consomme:

200 gr yagsiz dana kiyma
40 gr havug

80 gr sogan

1 adet yumurta beyazi

40 gr kereviz

1 It kemik suyu

1/2 demet maydanoz

1 tutam tuz

1 adet defne yapragi

1 adet baharat kesesi (defne yaprag, kekik yapragi, karabiber tohumlari ve maydanoz sapi

ic dolgusu igin, 6ncelikle etlerinizi ve sebzelerinizi minik minik dograyin ve zeytinyag! ile sebzeleri etleri
soteleyin. Sonrasinda tuz ve beyaz toz biberle lezzetle firin, sogumaya alin daha sonra jambonlarini minik kipler
dograyin. Ardindan pisirdiginiz sogumakta olan karisima ekleyin. Permasani yumurtayi ilave edip robottan
gecirin icine muskat cevizi rendesi tuz biber ekleyip karigimi tamamlayin...

Konsome i¢in, ilk olarak yumurtayi kabarana kadar ¢irpin. Kiymayi ve mirepoix kesilen sebzeleri ekleyin ve bir
tahta kagsik yardimi ile karistirin.

Soguk suyu bir tencerenin igerisine ilave edip. Hazirladiginiz yumurtay sebzeleri de tencereye ekleyin ve
karistinin ardindan bu karisimi ocaga alin yiksek ateste buhar ¢ikana kadar karistirin.

Daha sonra kaynamaya birakin. Kaynamaya yakin, altini kisip kisik ateste bir saat kadar pisirin.Bir stizge¢ veya
tllbent yardimi ile sGiziin.

Makarna hamuru icin, bir karistirma kabina semolina ve unu ekleyin, havuz yapin ve igerisine yumurtalari ilave
edin.

TUm malzemeyi birbirine yedirerek yogurun. Sert bir hamur elde edeceksiniz.

lyice yogurulan hamurun Gzerini bir bezle kapatin ve 30 dakika dinlenmeye birakin.

30 dakika sonunda hamuru bir tezgaha alin ve 2’ye kesin.

Makarna makinesi veya oklava ile hamuru inceltmeye baglayin. Bu asamada, dilediginiz sekli vermesi icin
makarna makinesi kullanmak rahatlik saglayacaktir.

Egder oklava kullaniyorsaniz hamuru ince olacak sekilde agin ve bigak 3 cm kareler kesin. Klg¢ik kareleri énce
Ucken sonra kenarlari parmag@inizi saracak sekilde kivirin ve sekillendirin, Tortelinin 6zelligi 3 cm kesilmis ve
klicuk olmalari.

Yapmis oldugumuz konseme et suyunda hazir olan tortelini dolgularini haglayin.

Slzerek tencereden alin ve servis tabagina ilave edin.
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