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CIN MANTISI
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Hamuru igin:

Yarim ¢ay bardagi su (60 gr)
1 cay kasigi tuz

Aldigi kadar un (Yaklagik 3 gay bardag)
Iciigin:

200 gr tavuk kiymasi

100 gr lahana

1 dis sarimsak

1 adet taze sodan

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

2 yemek kasigi susam yag!

1 tath kasigi pekmez

1 yemek kasigdi tahin

1 yemek kasigdi soya sosu
Sosu icin:

Yarim ¢ay bardagi tavuk suyu (Normal su da olur)
1 cay bardadi soya sosu

1 cay kasigi pulbiber

1 tath kasigdi sirke

Hagslamak i¢in kaynar su

Oncelikle igini hazirliyoruz.

Sogan sarimsak ve lahana yikanarak ince ince kiyilir.

Tavuk kiymasi ve i¢ hargtaki bitiin malzemeler glzelce karigtirilir.
Bu karisim buzdolabina kaldirilir.

Hamurunu hazirlamak icin.

Un kontrollG eklenerek hafif sert bir hamur elde edilir.

25-26 pargaya ayrilir pargalar findiktan biraz blytk oluyor.
Merdane yardimiyla tek tek gay tabag kadar agilir.

I¢ harci hepsine pay edilir.

Sekil vererek kapatilir.

Istenirse yarim ay seklinde de kapatilabilir.

Kaynayan suyun igine biraz tuz atlir ve 10 dk kadar haglanir.
Sosu hazirlanir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cin-mantisi-vt93424
https://www.cumhuriyet.com.tr

© lezzetler.com tarif no:176731 « adi:Gin Mantisi » gdnderen: Gl « indirme tarihi:07.04.2025 - 07:56


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/cin-mantisi-176731.jpg
http://www.tcpdf.org

