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BURSA MANTISI

2 yumurta

4 su bardagi un
1,5 su bardagi su
Tuz

4 adet tavuk gogsu
Karabiber

Pul biber

Tereyagdi

Un ve tuz karigtirilip ortasi yuvarlak seklinde agilarak 2 yumurta kirilir. Daha sonra su eklenir ve iyice sert
olmayacak sekilde yogdurulur. Yarim saat hamur dinlenmeye alinir.

Hazirlamig oldugumuz hamur oklava ile agiri ince olmayacak sekilde agilir.

Ince ve kiicUk seritler halinde kesilir (parmak kalinliginda seritler olabilir). Kestigimiz hamurlar iki tarafindan
bastirilip ortasi bos kalacak sekilde sekil verilir ve tepsiye dizilir.

20 dakika hafif kizarana kadar firinda pigirilir.

Tavuk gégusleri haglanir ve haglandiktan sonra didiklenir. Daha sonra tavuklari hagladiimiz suya karabiber,
tuz, pul biber, tereyadi konulur, kaynatilir.

Firinda hafif kizarmig olan mantimizin Gzerine kaynatmig oldugumuz tavuk suyu dokdilir ve haglanmasi igin firina
koyulur.

Haglandiktan sonra didiklenen tavuklar mantinin Gzerine dokultr ve 3-5 dakika firina atilir.

Mantimiz hazir.
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