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BALIKESIR MANTISI

2 adet tavuk g6gsu

2 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kagigi salca
Tuz

Karabiber

Hamuru icin;

2 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

Tavuk gdgusleri d0dUklIU tencerede biraz tuz ve karabiber ile haglanir, kemiklerinden ayrilarak ki¢ik pargalara
didiklenir.

Un ve tuzla birlikte orta sertlikte bir hamur hazirlanir, biraz dindendirilir.

Dinlenen hamurdan, oklava ile diizgiin bir yufka acilir, 2 santim eninde ve boyunda karelere kesilir.

Hamur karelerinin i¢i bos olarak dort kdsesinden bizllerek kapatilir. Bu sekilde biraz bekletilerek kurumasi
saglanir.

Bir tencerede hazirlanan mantilar haglanir, suzlltr sudan gegirilir.

Bir tencereye haglanan tavugun suyu, tereyaQi ve salga eklenir, ateste biraz karigtirilir.

Uzerine didiklenmig tavuk etleri ve haglanmis mantilar eklenir, bir slire daha pisirdikten sonra sicak olarak servis
yapillir.
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