<MAKARNA & PILAV

Joortellini in Brodo

Toplam 225 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 105 dk 6 kisilik Zor ~470 kcal

Tortellini in brodo, ince yumurtalhamura peynirli etli i¢ koyup berrak tavuk suyunda servis eden Emil-
ia-Romagna klasigidir.

Malzemeler

Hamur igin
*+300gruUn
» 3 adet Yumurta
« 0.5 cay kas@Tuz
ic harg icin
« 180 gr Ricotta
* 80 gr Parmesan
¢ 120 gr Dana jambon
¢ 150 gr Dana klyma
¢ 0.3 cay kas@iMuskat

Brodo igin
* 1 adet Tavuk
1 adet Kuru sogan
1 adet Havug
* 10 adet Tane karabiber
10 su bardagisu

Yap¥1

1. Tavuk, sogan, havug, tane karabiber ve suyu tencereye alln.

2. Etsuyunu c¢ok hafif kaynamada 90 dakika pisirip stizln.

3. Un, yumurta ve tuzla s1ldir makarna hamuru yogurun.

4. Hamuru 30 dakika dinlendirin ki a¢1l1rkegeri toplamasin.

5. Dana klymaydvada 6 dakika pisirin ve sogutun.

6. Ricotta, parmesan, dana jambon, pismis klymare muskatkargtirln.

7. Hamuru ince aglgkucguk kareler kesin, i¢ harg koyup tortellini biciminde kapatln.

8. Tortellinileri tuzlu suda 4 dakika haslaylsuzin, slcalrodo icinde parmesanla servis edin.

PUF NOKTASI



Tortellinileri ayrhaslaylgerrak et suyuna almak brodonun bulanmaslriler.

SERVIS ONERISI

Uzerine parmesan rendeleyip s1cakaselerde ilk yemek olarak servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Sut
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