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ORDEKLI BOHCA MANTI

Hamuru igin:

1 kiloun

1 yumurta

1 tath kasidi tuz

1 litre ik su

Ici:

3 adet yaban 6rdegi

1,5 su bardagi piring

1,5 su bardag pilavlik bulgur
2 orta boy sogan

2 yemek kasigi salga

1 tath kasidi karabiber, nane
1 su bardagi siviyag

1 fiske tuz

2 yemek kasigi margarin

Temizlenmis yaban 6érdeginizi Gzerini gececek kadar su ve bir par¢a tuz ilavesiyle derince bir tencerede
pismeye alin.

Etiniz didiklenecek dereceye varincaya degin piserken, manti hamurunuzu hazirlamaya koyulun.

Unun ortasini havuz gibi agarak yumurtayi kirin. 1 tath kasigi tuz ilave edip, ilik su ile hamurunuzu yogurun.
Hamurunuzu bir bez 6rtl altinda dinlenmeye alin.

Ordek etinizin bir kismini kiigUkll didikleyerek mantinin i¢ harcina koymak Uzere kenara ayirin.

2 Bas sogani yemeklik dograyarak sanayagda pembelesinceye kadar kavurun.

Didiklediginiz 6rdek etini ilave edip 2-3 dk birlikte kavurun.

Pirinci ve bulguru ilave edip, 3-4 dk ara ara tahta kasikla ¢evirerek kavurmaya devam edin.

Salcasini da ilave edip 2- 3 dk daha tatlandirin.

1 Su bardagi suya, bir bardak et suyu, karabiber, kuru nane ve tuzunu ilave edin.

Piring ve bulgurlar orta sert kalacak nisbette pisirip hafif islak¢a bir pilav elde edin.

Dinlendirdiginiz hamurunuzdan bezeler kopartip bir tepsi buyUkliginde manti yufkasi agin.

Yufkalari 3-4 cm kenarlari olan kare seklinde kesin.

Her bir kareye dinlendirip ihttigimiz i¢ hargtan birer tath kasidi koyup, mantinin uglarini bohca seklinde bizddrin.
Hafif yaglanmis siniye-firin tepsisine bohgalarimizi uglari Gstte kalacak sekilde oturtun.

En sona ayirdiginiz bir bezeyi sini blyikliginde agip boh¢a mantilarinizin Gzerini értin.

Son kat yufkanizin Uzerini cok az siviyag ile parmak uglarinizla yaglayin.

Kalan etlerinizi pargalar halinde en Uste yerlestirin.

Not : Bu iglemi etlerinizin ¢ok kurumasini istemiyorsaniz, manti zerine et suyu gezdirdiginiz asamada da
yapabilirsiniz.

Mantinizi orta hararette bir firinda Uzeri kizarana ve Ust kat yufkanin altindaki mantilariniz pisene kadar firinlayin.
Tepsinizi 1-2 dk firndan alarak kepge yardimi ile kalan et suyunuzu mantinizin tGzerine gezdirin.

Tepsinizi saga sola ¢evirerek et suyunun yufkanin alt kisimlarina da sirayet etmesine olanak verin.
Mantilarinizi et suyunu ¢ekene degin 15 dk daha firinlayin.
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