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SACAKLI TAVUK MANTI

https://www.sagliklitavuk.org

Hamuru igin:

3 su bardagdi un
Alabildigine sicak su
2 adet yumurta

Suyu igin:

1 adet butln tavuk

3 su bardagi nohut

2 adet sogan

1 yemek kagigi salca
1 tath kasigi karabiber
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi pul biber

1 adet bitin tavuk 1 tath kasigi tuz katilan suda haglanir.

Hamuru i¢in 3 bardak unun Gzerine 3 adet yumurta kirilir.

1 cay kasigdi tuz katilip azar azar su eklenerek toparlanana kadar yogrulur.
Hamur bezelere ayrilir ve her beze tepsi blyukliginde agilip dinlenmeye birakilir.
Dinlenen ilk hamur unla kaplanir ve seritler halinde uzun kesilir.

Kalan hamurlar da ayni sekilde kesilir.

Manti hamurlari tepsiye alinir ve 180 derecede kuruyana kadar firinda pisirilir. Ara ara karigtirilir birbirine

yapismamak igin. Sonra hafif hafif kizarmaya baslayinca firindan alinir.

Sosu igin haslanan tavuk didiklenir. 2 adet sogan yemeklik dogranip kavrulur. Pembelesen soganlara 1 yemek
kasig salga katilir ve biraz gevrilip tavuk suyu dokulir. Su kaynayinca haslanmis nohutlar ve didiklenen tavuk

etleri ilave edilip 1 ¢cay kasigi karabiber ve tuz serpilir, yemek ocaktan alinir.
Firnnda kizaran manti hamurlarinin Gzerine tavuklu nohut yemegi dékdlur ve servis edilir.
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