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BULGURLU TAVUKLU KIYMALI MANTI

Hamuru igin:

2 su bardagi un

1 adet yumurta

yarim bardak iliksu

2 cay kasig! tuz

Iciigin:

1 su barda@ pilavlik bulgur

1 adet tavuk gégsi

200 gr az yagli kiyma

1 adet kuru sogan

1 cay kasigdi tuz,karabiber

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasi§i sivi yag

2 su bardagi sicak tavuk suyu

Tavuk etini haglayip stiziin. (haglama suyunu saklayin) Tavuk etini didikleyip kenarda bekletin.

Sivi yagi kG¢uk bir tencerede kizdirip incecik kiydiginiz sogani kizgin yagda, tahta bir kagikla strekli karigtirarak
1,5-2 dakika kavurun. Kiymayi ekleyip karistirmaya devam ederek 2-3 dakika daha kavurun.

Salcayi ve yikayip slizdiguniz bulguru da ilave edip 2-3 dakika daha kavurduktan sonra tavuk suyunu ve
didiklenmis tavuk etini de katin.

Tuz ve karabiberi de serpigtirdikten sonra orta isili ateste, arada sirada karistirarak suyunu tamamen g¢ekinceye
kadar pisirin. Ocaktan alip sogumasi i¢in kenarda bekletin.

Diger taraftan, hamuru hazirlamak igin; un, yumurta, su ve tuzu derin bir kapta kulak memesinden biraz daha
sert bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun Gzerini mutfak pegetesiyle 6rtlip oda sicakhiginda 30
dakika kadar dinlendirin.

Dinlenen hamurdan portakal buyUkligunde parcalar koparip pargalari yuvarlayin. Pargalar hafifce unladiginiz
tezgahin Uizerinde 30-35 santim capinda agin. Hamuru keskin bir bicakla yukaridan asagiya 4 santim eninde
seritler olusturacak sekilde kesin. Soldan sada da ayni sekilde kesip kare parcgalar olusturun.

Kare hamurlarin ortasina kiymali tavuklu hargtan birer yemek kasidi kadar koyup uglarini tutup torba seklinde
kapatin. Hazirladiginiz biytk mantilarn yaglanmis firin tepsisine yan yana yerlestirin. Mantilarn 10 dakika
Onceden 180 dereceye ayarladiginiz firnda tizerleri nar gibi oluncaya kadar, 20-25 dakika pigirip ¢ikarin.
Uzerine 4-5 su bardag@ ilik suyu gezdirin. (et ya da tavuk suyu veya yagli su kullanmanizi tavsiye ederim)
Tepsiyi tekrar kizgin firina koyup suyunu iyice gekinceye kadar, 10-15 dakika daha pisirip ¢ikarin.

Sicak sicak servise sunun. Isterseniz salgali sos ya da sarmisakli yogurtla da ikram edebilirsiniz.
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