
خوشرن ؛ غذای ایتالیاینخود فرن راویول
و خوشطعم

11 خرداد 1405
اگـر بهدنبـال یـ غـذای خـاص، دلچسـب و در عیـن حـال مغـذی هسـتید، راویـول نخـود فرنـ متوانـد
لطیف، بهراحت و طعم ارنبا ظاهر رن یز باشد. این غذای ایتالیایمتفاوت و وسوسهان انتخاب

متواند به ی از محبوبترین گزینههای سفره شما تبدیل شود.

مواد لازم

روغن زیتون ۳ قاشق غذاخوری
۱ قوط کنسرو نخود فرن

ساقهی پیازچه ۳ عدد
سیر ۱ حبه

سرکه سفید ۱.۴ پیمانه
سرکه بالزامی ۲ قاشق غذاخوری

تخم مرغ ۱ عدد
نم و فلفل سیاه به مقدار لازم

کره ۱.۴ پیمانه
نعناع تازه (برای تزیین) بهمیزان دلخواه

مواد لازم برای تهیه خمیر راویول

آرد گندم یا سفید ۳ پیمانه
تخم مرغ ۲ عدد

آب ولرم ۱.۲ لیوان
نم ۱.۲ قاشق چایخوری

طرز تهیه

مرحلهی اول: آماده سازی مواد

در اولین قدم از طرز تهیه راویول نخود فرن فقط کاف است که:

پیازچه ها را با چاقوی تیز به صورت نین ریز خرد کنید.

سیر را پوست کنده و با رنده ریز، رنده کنید.
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نخود فرنها را در آبش بریزید و بهآرام آب آن را بیرید.

مرحلهی دوم: پخت مواد داخل راویول

حال وقت آن است که شروع به پختن مواد داخل راویول کنید:

روغن زیتون را در ی تابه بزرگ روی حرارت متوسط گرم کنید.

پیازچه را اضافه کنید و به مدت ۲ تا ۳ دقیقه تفت دهید تا نرم و شفاف شود.

سیر را اضافه کنید و بهمدت ۳۰ ثانیه دیر تفت دهید تا عطر آن آزاد شود.

نخود فرن، سرکه سفید، سرکه بالزامی، نم و فلفل را به تابه اضافه کنید.

مواد را بهمدت ۱۰ دقیقه روی حرارت ملایم بپزید تا نخود فرن نرم شود و مایعات تبخیر شود.

سپس مواد راویول را از روی حرارت بردارید و بذارید کم خن شود.

مرحلهی سوم: آماده سازی خمیر راویول

در این مرحله باید خمیر راویول را آماده کنید که در ادامه به شما آموزش مدهیم:



آرد را در ی کاسه بزرگ ال کنید تا گلولههای آن گرفته شود.

در وسط آرد، ی گودال ایجاد کنید و تخم مرغ، روغن زیتون و نم را داخل آن بریزید.

با استفاده از چنال، مواد را به تدریج مخلوط کنید تا خمیری شل و ناهموار به دست آید.

خمیر را با دست ورز دهید تا صاف و یدست شود. اگر خمیر خیل خش بود، به آن کم آب اضافه
کنید و اگر خیل شل بود، کم آرد اضافه کنید.

خمیر را به شل توپ درآورید و آن را در ی کاسه ی چرب شده قرار دهید.

روی کاسه را با پلاستی یا پارچهی مرطوب بپوشانید و به مدت ۳۰ دقیقه در دمای اتاق استراحت
دهید.

بعد از استراحت، خمیر را به دو قسمت مساوی تقسیم کنید و هر قسمت را به صورت جداگانه به
ضخامت ۲ میلمتر باز کنید.

با استفاده از ی چاقوی تیز یا کاتر شیرینپزی، خمیر راویول را بهصورت مربعهای کوچ ۲ تا ۳
سانتمتری برش بزنید.

مرحلهی چهارم: پر کردن خمیر راویول

با استفاده از قاشق یا ملاقه، مقداری از مخلوط نخود فرن را در مرکز هر خمیر قرار دهید. مراقب
باشید که لبههای خمیر را خال نذارید و بهطور کامل با مواد پر کنید.

ی تخممرغ را در کاسه بشنید و خوب هم بزنید تا یدست شود. سپس با براش یا فرچهی شیرینپزی
لبههای خمیرها را به تخممرغ آغشته کنید. پس از آن، ی خمیر راویول دیر را روی مربع پر شده قرار
بالشت م فشار دهید تا کاملا به هم بچسبند و شبیه یال محشت یا چندهید. لبههای خمیر را با ان

شوند.

مرحلهی هفتم: پخت راویول

ی قابلمه را پر از آب کنید (بهاندازهای که وقت راویولها را اضافه مکنید روی آنها را بپوشاند)
سپس مقداری نم (حدود ۱ قاشق غذاخوری به ازای هر ۴ لیتر آب) به آن اضافه کنید و قابلمه را روی

حرارت بذارید تا آب، جوش بیاید.

راویولها را بهآرام داخل آب جوش بریزید (مراقب باشید که به هم نچسبند) و بذارید حدود ۴ تا ۶
دقیقه پخته شوند. در نهایت، راویولهای پخته شده را با احتیاط در آبش بریزید تا آب اضاف آنها

گرفته شود.

مرحلهی هشتم: سرخ کردن راویول (اختیاری)



کره را در ی تابهی بزرگ روی حرارت متوسط ذوب کنید. سپس راویولهای پخته شده را بهمدت ۱ تا
۲ دقیقه در کره سرخ کنید تا طلایرن شوند.

مرحلهی آخر: سرو راویول

در نهایت راویولها را در ظرف مورد نظر بچینید و با نعناع تازه تزیین کنید.


