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BULGUR MANTISI (DEVREKANI KASTAMONU)

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

iGi igin:

1 kg. Siyez Bulguru
250 gr. Tereyad!

1 Cay Kasigi Pul biber
1 Gorba Kagi§i Salga
2 Bardak Su

Hamuru igin:

2kg. Un

1,5 Bardak Su

1 Adet Yumurta

Suyu igin:

1 Yemek Kagsigi Tereyagi
1 Cay Kasigi Karabiber
1 Cay Kasigi Pul biber
1 Litre Hindi suyu

1 Tutam Tuz

Oncelikle tereyaginda bulgur ve salga pembelesinceye kadar pisirilir. Sonrasinda Uizerine 2 bardak sicak su
eklenir ve su ¢ekilince ocagin alti kapatilir.

Un, su ve yumurta bir kapta karistirilir ve kulak memesi kivaminda hamur elde edilir.

Hazirlanan hamur 1 metre ¢capinda yaslagag Uzerinde incecik agilir.

Sonrasinda 5x5 cm genigliginde karelere bolin(r.

Hazirlanan i¢ agilan karelerin igerisine kasik yardimiyla konur ve yildiz seklinde agzi kapatilir.

Mantilarin yerlestirilecegi tepsi bol sivi yag ile bezenir ve mantilar tek tek dizilir.

Sonra yanan ocagin (izerinde bir yizii pisen mantilar tek tek gevrilir ve dider taraflari da pigirilir.

Suyunun hazirlanabilmesi igin tereyagi ayri bir tavada kizdirilir, pul biber, karabiber, tuz ve hindi suyu eklenir.
Su kaynamaya baslayinca pisen mantinin {izerine katilir.

Su cekildikten sonra servis edilir.

Istege gére sarimsakli yogurtla da yenebilir.
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