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Ravioli Hamuru icin:
Semolina 100gr

Un 100gr

Yumurta sarisi 120gr
Osso Buco Dolgu Igin:
Osso Buco 1 adet 200gr
Sogan 30gr

Havug 15gr

Sarimsak 5gr

Un 10gr

Sap kereviz 15gr
Domates 20gr

Domates salcasi 10gr
Defne yaprak 1 adet
Zeytinyadi 15gr

Taze kekik 3gr

Taze biberiye 3gr

Frenk sogani 2gr

Porg¢ini Dolgusu Igin:
Porgini 30gr

Sogan 5gr

Sarimsak 2gr

Tuz 3gr

Karabiber 1gr

Limon kabugu 1gr _
Patates & Kale Dolgusu Igin:
Patates 150gr

Kale yesillik 50gr

Sogan 10gr

Tereyadi 15gr

Tuz 5gr

Karabiber 2gr
Parmesan 2gr

Adacay Tereyag! Sosu igin:
Tereyadi 20gr

Taze adacayi 5gr

Makarna Hamuru i¢in, semolina ve un homojen bir sekilde karistirlir, tezgaha alinir.

Tezgaha alinan un karigiminin ortasinda bir bosluk yapilir, yumurta eklenir.

Yapilan bosluk bozulmadan ¢atal yardimi ile yumurta yavas yavas yedirilir, elle yogrulacak kivama gelince 5
dakika daha yogrulur.

Hamur top haline getirilir, strece sarilir ve en az 20 dakika dinlendirmeye alinir.

Osso Buco Dolgusu icin, sodan, havug, kereviz sapi ve sarimsak kabaca dogranir ve bir kaba alinir.

Osso buco eti unlanir, dnceden ocakta isitilmig dudiklIU tencerede az yag ile iyice mihirlenir.

Osso buco eti kenara alinir, ocagin alti en kisik seviyeye getirilir ve dnceden dogranan sebzeler ve defne
yapragl, taze kekik, taze biberiye ayni tencerede yumusayana kadar kavrulur.

Salca eklenir, 2 dakika daha kavrulur. Sonra domates eklenir, 2 dakika daha kavrulduktan sonra 6nceden
muhdrledigimiz osso buco tencereye alinir.

Uzeri geginceye kadar su eklenir, diidikli tencerenin kapadi kapatilir ve 30 dakika pisirilir.

Pisen osso buco tencereden alinir, bagka bir sos tavasina tencerenin icinde kalan su sizdiliir ve orta ateste
sivinin (¢te biri kalacak kadar cektirilir. Bu sivi ileride raviolinin tzerine dokllecek sos olarak kullanilmak tizere
kenara alinir.

Porc¢ini Dolgusu icin, eger donuk kullaniliyorsa porgini ¢ézdirmeye alinir, fazla suyundan sikilarak ve kagit
havluya bastirilarak arindirilir.

Sogan ve sarimsak ¢ok kiiglk dogranir, tavada orta isida yumusayincaya kadar kavrulur.

Por¢ini mantar da sodan ve sarimsak gibi kiiguk kiglk dogranir, kavrulmakta olan sogan ve sarimsagin icine
eklenir.

Tuz ve karabiber eklenir, ocadin alti ylksek isiya alinir ve porgini mantari renk alana kadar glzelce kavrulur.
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Karisim ocaktan alindiktan sonra i¢ine ince rendelenmis limon kabugu eklenir ve sogumaya alinir.

Patates Kale Dolgusu igin, patates altiminyum folyoya sarilir, 160° firinda bir bicak i¢ine rahatca girene kadar
(yaklasik 45 dakika) pigirilir.

Patatesin kabugu soyulur ve halen sicakken tereyagi eklenerek pure haline getirilir.

Soganlar ¢ok kiigiik dogranir, disiik ateste yanan ocakta yumusayana kadar kavrulur.

Yine ¢ok ince dogranmis kale sodanlarin igine eklenir ve yumusayincaya kadar yaklasik 5 dakika pigirilir.
Karisim patates puresine eklenir, homojen olana kadar karistirilir ve kenara alinir.

Adacay! Tereyadi sosu, ravioli servis edilmeden hemen dnce hazirlanmalidir.

Ravioli kaynar suya atildiktan bir dakika sonra bir tavaya tereyagi eklenir, hafif yanana kadar orta ateste
karigtirihir.

Adacay! eklenir, 10 saniye kadar kavrulduktan sonra haglanmakta olan ravioli suyundan tavaya alinir ve bir
cirpma teli yardimiyla homojen olana kadar karigtirilir.

Istege gore tuz, karabiber eklenir. Fazla bekletilmeden servis edilir.

Domates Sos icin, domatesler yikanir, soyulmadan dogranir.

Orta ateste zeytinyag ile iyice yumusayana kadar kavrulur. Tuz eklenir.

Pismis sos ince stuizgegten gegirilir, servis igin kenara alinir.

Makarna hamuru ince bir sekilde agilir, lazanya gibi kesilir.

Kullandigimiz kalip unlanir, agtigimiz makarna hamuru kaliba alinir.

Iki adet osso buco, iki adet porgini, iki adet patates - kale yan yana doldurulur.

Ayni boyutlarda bir makarna hamuru daha agcilir, kalipta bulunan makarna hamurunun Gzerine serilir ve bir
merdane yardimiyla baski yapilarak yapigtirilir.

Onceden unlanmis bir tepsiye alinir, sonra kullaniimak (izere kenara konulur.

Osso buco sosu ve domates sosu isitilir, adagayi - tereyagdi sos yaplilir.

Ravioli kaynar suya atilir, 4 dakika haslandiktan sonra suyu iyice stizdirUlUr ve tabaga alinir.

Osso buco dolgusu olan tarafa gektirilmis et suyu, porgini dolgusu olan tarafa domates sos, patates - kale
dolgusu olan tarafa tereyagi - adagay sos dékultr.

Domates sosun Uizerine rende limon kabugdu, 0sso buco Uzerine ince dogranmig frenk sogani, patates - kale
dolgusu olan tarafin tizerine rende parmesan eklenir.
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