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★ 재료는 개인의 취향에 따라 조절하세요^^

6. 만두피 라비올리

오늘의 레시피



★ 호두는 불을 가하면 더 고소해지지만 오래 볶으면 탄 맛과 쓴맛이 나요

★ 치킨스톡 큐브는 온도가 60~70도 정도 되는 물에 푸는 것이 가장 좋아요

★ 새우 한 마리의 내장을 벗겨 넣으면 새우 속까지 익었는지 쉽게 확인할 수 있어요

★ 모차렐라 치즈가 없다면 피자용 치즈로 대체해도 돼요

★ 레지아노 치즈가 없다면 피자에 뿌리는 파르메산 치즈로 대체해요

★ 매콤한 걸 좋아한다면 고추를 갈아 넣어도 좋아요
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★ 새우 대신 게살을 넣으면 더욱 풍부한 맛을 느낄 수 있어요

★ 달걀노른자를 넣으면 만두소의 응집력이 좋아져요

★ 포크로 가장자리를 눌러주면 만두피가 더 잘 붙고 예쁜 모양이 될 수 있어요

★ 모양과 크기가 다르면 삶는 시간이 다를 수 있으니 작은 것부터 익혀주세요
★ 라비올리를 데치고 난 뒤 얼음물에 담그면 더 쫀득쫀득한 식감을 살릴 수 있어요
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