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CIN MANTISI

idil Yazar

Hamuru igin;

5 bardak Un

200 ml Su

Tuz

I¢c Harci Icin;

200 gram Bonfile

1 yemek kasigi Worchestirshire Sos
2 yemek kasigi Soya Sos

1 yemek kasigi Susam Yagi
1 yemek kasigi Susam

1 yemek kasigi Taze Sogan
Tuz

Karabiber

Ik olarak unu mikserin igerisine alin.

Igerisine tuzu da ilave edin ve mikseri diistk devirde galistirmaya baslayin.

Bir yandan ¢irpmaya devam ederken, suyu da yavas yavas una ilave edin.

Hamuru toplamda 6-7 dakika kadar ayakl mikserde yogurun.

Elle yoguruyorsaniz, 10 dakika kadar yogurmanizi tavsiye ederim.

Hamuru tezgahin Gizerine alin ve ortadan ikiye bélin. (Toplamda 16 adet hamur ¢ikartacagiz)
Parcalardan birini elinizle top haline getirin. Digerini de sekillendirin.

Tezgahin Gzerini ve parmaginizi biraz unlayin.

Hamurun ortasina isaret parmaginizi takin ve hamuru gevire gevire biraz daha agin.

Klguk bir Bagel seklini verdiginizi dugtinebilirsiniz.

Iki hamur igin de ayni islemi tekrarladiktan sonra Uzerlerini streg film ile kaplayin.

Hamurlari 20-30 dakika kadar dinlendirin.

Siz dilerseniz, hazir kiyma ile de yapabilirsiniz.

Eti derin bir kaseye alin.

Igerisine soya sosu, worchestirshire sosu, kiyllmig taze sogani, kavrulmus susami ve biraz da susam yagi ilave
edin ve her seyi glzelce karistirin.

Etleri bu sosun icerisinde 25-30 dakika kadar bekletin.

Hamurlardan birini tezgahin tizerine alin ve tam ortadan ikiye kesin.

Kestikten sonra yan yana getirin ve uzun silindir haline getirip tekrar ortadan ikiye kesin.

Kalan pargalar yine ortadan ikiye kesin ve bunlari yine ortadan ikiye kesip, toplamda 16 tane ufak toplar
hazirlayin.

Kullanmayacaginiz pargalari stre¢ filmin arasinda bekletin.

Elinizde kalan topa dairesel gekil verin ve tezgahin izerine alin.

Uzerini hafif¢ce unlayin.

Ufak bir merdane yardimiyla hamuru hafif¢e, cevirerek agin.

Hamur, ne kadar ince olursa o kadar iyi olacaktir.

Hamuru avcunuzun ortasina oturtun ve bag parmaginizi ortaya koyun.

Igerisine hazirladiginiz igten koyun. Malzeme, hamuru ¢ok doldurmamali ama ¢ok da bos birakiimamali.
Kenar kisimlarini yapistirdiktan sonra, geriye kalan kisimlarin kenarlarini da hafif geriye dogru iterek kapatin.
Sekil vermekle ugragsmak istemiyorsaniz, hamuru diiz bir sekilde de kapatabilirsiniz.

Tencerenin igerisine 3 bardak su koyun ve kaynama noktasina getirin.

Daha sonra altini kisin ve tencerenin tzerine de buharda pisirme aparati yerlestirin.

Bu aparatiniz yoksa, onun yerine tel slizge¢ de koyabilirsiniz.

Hamurlardan bazilarini stizgecin Gzerine alin.

Hamurlarin birbirine ¢ok fazla degmemesine 6zen gosterin.

Kapagini kapatin ve 20 dakika boyunca pisirin.

Hamurlarin pismesine 5 dakika kala, farkli bir tavay1 da ocaga alin ve yagi isitin.

Yag isininca hamurlardan kalanlari tavanin i¢erisine birakin ve hamurlari 4-5 dakika pisirin.

Kizaran mantilar bir slizge¢ yardimiyla tavadan alin ve havlu kagidin tzerine alin.

Buharda pisen mantilarin pistigini gériince tencerenin altini kapatin ve kapagi acik bir sekilde 1-2 dakika daha
bekleyin.

Havayla temas edince biraz daha kuruyacaktir.

Not: Dumpling, yaklasik 1800 yillik bir Cin lezzeti. Bizdeki mantiya benziyor, bazen kizartarak bazen de buharda
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pisiriyorlar. Bu tarifte, etli bir i¢ hazirlayacagiz ama siz dilerseniz tavuklu, sebzeli de hazirlayabilirsiniz. Hamuru
da inaniimaz kolay, sadece U¢ malzeme ile hazirlaniyor.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 08.02.2023
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