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CENE CARPAN

1 adet yumurta

2,5 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

100 gr margarin

2 su bardagi haslanmis nohut
1 tutam karabiber

Orta biiyiiklikte bin tencerenin yarisina kadar su konulur. Hamurlarin haglanirken yapigmamasi igin, igine 4 tatli
kagidi tuz ve bir yemek kagi§i sana yag eklenerek kaynamaya birakilir. Onceden haglanmig ve kabuklari
soyulmus 2 su bardagi nohut iyice ezilir. Uzerine 1 ¢ay kasidi karabiber ve yarim ¢ay kasidi tuz ilave edilerek
karnstirilir. Bu arada bir kaba 1 yumurta, 2,5 su barda@i un, 1 tath kasigi tuz ve yeteri kadar su ilave edilerek iyice
yogrulur. Kulak memesi kivaminda olmasi gereken hamuru uzun siire yogurmak gerekir. Hamur kivama
geldikten sonra agma tahtasinin Gzerine un serpilerek ince bir yufka seklinde acilir. Uger santimlik karelere
ayrilan yufkalarin ortasina nohutlu harg yerlestirip, tggen seklinde kapatilir. Hazirlanan mantilar, yapismamasi
icin sUrekli karigtirilarak kaynayan suya birakilir. Hamurun pismesi igin 15 dakika yeterlidir. Bu arada ayri bir sos
tenceresinde 2 yemek kasigi dolusu yag erilir. Servis kabi eritilen yagin bir kismi ile yaglanir. Hamur pistikten
sonra suyu sizullp, soguk sudan gegirilerek yapismasi 6nlenir. Yaglanmis servis kabina konup, Uzerine eritilen
yag eklenir. Arzu edilirse sarimsakli yodurt ile de servis yapilabilir.
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