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BALIKESIR MANTISI

2 adet tavuk g6gsu

2 su bardagi haslanmis nohut
2 yemek kasi§i tereyagi

1 tath kasigi kirmizi pul biber
Tuz-karabiber

Manti hamuru icin;

4 su bardagi un

2 adet yumurta

2 ¢ay kasi§i tuz

iginde tuz ve karabiber olan 4 su bardagi suda tavuk géguslerini haglayip, stizin. iri iri didikleyip, tekrar tavuk
suyu ve haglanmig nohutla tencereye alin.

10 dakika kaynatin.

Yumurta, tuz, un ve ¢ok az su ekleyip, sert bir hamur hazirlayin. 20 dakika dinlendirip, 2 bezeye ayirin.
Oklavayla yufka buyUkliginde agin. 2?ser santim kestigimiz karelerin dort ucunu birlestirerek kapatin. Blyik
bir tencerede kaynattiginiz suda bu bog mantilari haglayin. Stziip, soguk sudan gegirin. Tenceredeki nohutlu
tavuga ekleyip, bir tagim kaynatin. Uzerine tereyaginda kavrulmus kirmizi pul biber gezdirerek servis yapin.
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