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Narito ang homemade recipe na ginagawa ng aking pamilya. Kabilang dito ang lutong bahay na pasta, lutong bahay na ravioli filling, at lutong bahay na sarsa. 
Ravioli Pasta
Mga sangkap
3c all purpose flour
4 Jumbo Egg
1/4t asin
1t langis ng oliba o langis ng gulay
Mga tagubilin 
Ilagay ang harina sa isang punso sa ibabaw o sa isang malaking mangkok. Gumawa ng isang balon sa gitna ng harina; magdagdag ng mga natitirang sangkap. Haluin nang maigi gamit ang tinidor, unti-unting dinadala ang kulay sa gitna, hanggang sa mabuo ang kuwarta. ( kung masyadong malagkit ang kuwarta, dahan-dahang magdagdag ng harina habang minamasa. Kung masyadong tuyo ang kuwarta, magdagdag ng tubig para madaling hawakan ang kuwarta.) Masahin sa bahagyang ibabaw nang mga 15 minuto o hanggang makinis at elastiko. Takpan ng plastic wrap o aluminum foil. Hayaang tumayo ng 15 minuto 
Hatiin ang kuwarta sa 4 na pantay na bahagi.(kung ninanais, balutin nang ligtas ang nakabukang kuwarta at palamigin hanggang 2 araw. Hayaang tumayo nang walang takip sa temperatura ng silid 30 minuto bago igulong at gupitin.)
Ayusin ang noodles sa isang layer sa bahagyang floured tuwalya; budburan ng all purpose flour. (O isabit sa rack.) Hayaang tumayo nang walang takip sa temperatura ng silid sa loob ng 30 minuto, lutuin kaagad ayon sa itinuro sa ibaba, o takpan ang mga sariwang noodles at palamigin nang hanggang 2 araw.

Pag-roll gamit ang kamay: Igulong ang 1 bahagi ng kuwarta gamit ang rolling pin sa isang parihaba ⅛ hanggang 1/16 pulgada ang kapal sa isang bahagyang nilagyan ng harina (panatilihing takpan ang natitirang kuwarta). Bahagyang iwisik ang kuwarta ng all purpose flour. Maluwag na tiklupin ang parihaba nang pahaba sa ikatlo: gupitin nang crosswise sa 1 ½ hanggang 2 pulgadang piraso para sa malapad na noodles, ¼ pulgadang piraso para sa fettuccine o ⅛ pulgadang piraso para sa linguine. Kalugin ang mga piraso. Ulitin sa natitirang kuwarta.

Manu-manong Pasta Machine: I-flatte ang 1 bahagi ng dough gamit ang mga kamay hanggang ½ pulgada ang kapal sa bahagyang inarina na ibabaw (panatilihing takpan ang natitirang kuwarta). Pakanin ang 1 bahagi ng kuwarta sa pamamagitan ng makinis na mga roller na itinakda bilang pinakamalawak na setting. Budburan ng all purpose flour kung malagkit ang masa. Tiklupin ang pahaba sa ikatlo. Ulitin ang pagpapakain ng kuwarta sa pamamagitan ng mga roller at tiklop sa ikatlong bahagi ng 8 hanggang 10 beses o hanggang sa matigas at makinis. Pakanin ang kuwarta sa pamamagitan ng unti-unting makitid na mga setting hanggang ang masa ay ⅛ hanggang 1/16 pulgada ang kapal. (Ang kuwarta ay hahaba habang ito ay nagiging manipis; maaari itong i-cut nang crosswise anumang oras para sa mas madaling paghawak.) Pakainin ang kuwarta sa pamamagitan ng mga cutting roller na nais na hugis. Upang i-cut sa pamamagitan ng kamay, iwisik ang kuwarta nang bahagya na may all purpose flour; gupitin sa ¼ pulgadang piraso para sa fettuccine o ⅛ pulgadang piraso para sa linguine. Ulitin sa natitirang kuwarta.
Init ang 4 na litro ng tubig hanggang sa kumukulo sa isang 6 hanggang 8 quart na kasirola; magdagdag ng pansit. Pakuluan nang walang takip sa loob ng 2 - 4 na minuto, hinahalo paminsan-minsan, hanggang sa al dente (malambot ngunit matatag). Simulan ang pagsubok para sa pagiging handa kapag ang noodles ay tumaas sa ibabaw ng tubig. Patuyuin ang pansit. Huwag banlawan.
Pagpuno ng Ravioli
Ricotta
Bawang
Parmesan cheese
asin
Paminta
Ginagawa ng nanay ko ang recipe na ito ngunit lahat ito ay ayon sa panlasa. Ito ay depende kung gaano karaming mga bibig ang iyong pinapakain ngunit sa isang pamilya na may apat na pamilya ay karaniwang gumagawa kami ng isang malaking batya ng ricotta ngunit ginagawa namin ang lahat ng ito sa pamamagitan ng panlasa.

Ravioli Alfredo Sauce
2c Mantikilya
8c mabigat na whipping cream
16 oz cream cheese
2t tinadtad na bawang
4t pulbos ng bawang
1t asin
1t paminta
4c parmesan cheese
Mga tagubilin
Sa isang medium saucepan magdagdag ng mantikilya, mabigat na whipping cream, cream cheese. Lutuin sa katamtamang init at haluin hanggang matunaw.
Idagdag ang tinadtad na bawang, garlic powder, Italian seasoning, asin at paminta. Patuloy na kumulo hanggang makinis. Idagdag ang gadgad na keso.
Dalhin sa isang kumulo at magpatuloy sa pagluluto para sa tungkol sa 3-5 minuto o hanggang sa ito ay nagsimulang lumapot

Ravioli Pesto Sauce
1 bungkos ng mustasa berde
6 na butil ng bawang
1c walnut
Asin sa panlasa
Langis ng oliba sa panlasa
parmesan cheese sa panlasa
Sa isang blender o isang food processor pagsamahin ang mga walnuts, spinach, bawang hanggang sa ito ay tinadtad sa maliliit na piraso.
Ibuhos ang langis ng oliba at pagkatapos ay magiging makinis ito.

