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CIN MANTISI
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Hamur icin:

2 su bardagi un

3/4 su bardagi Ik su

1 cay kagigi tuz

I¢ harci igin:

200 gram kiyma veya dogranmis tavuk

1 su bardag@i ince dogranmis lahana

2 yemek kasi§i ince dogranmis taze sodan
1 tath kasidi rendelenmis zencefil

1 dis rendelenmis sarimsak

1 yemek kasigdi soya sosu

1 tath kasigi susam yagi

Tuz ve karabiber

Sos icin:

2 yemek kasi§i soya sosu

1 tath kasidi sirke (piring sirkesi tercih edilir)
1 tath kasigi susam yagi

1 cay kasigi kirmizi pul biber

Genis bir kaba unu ve tuzu koyun.

Ik suyu yavas yavas ekleyerek yumusgak bir hamur elde edene kadar yogurun.

Uzerini nemli bir bezle kapatarak 20-30 dakika dinlendirin.

Bir kaseye kiyma veya tavuk, lahana, taze sogan, zencefil ve sarimsagi koyun.

Uzerine soya sosu, susam yag|, tuz ve karabiber ekleyerek iyice karigtirin.

Dinlenen hamuru ince bir sekilde acarak kig¢uk yuvarlaklar (yaklagik 8-10 cm gapinda) kesin.
Her yuvarlagin ortasina 1 tath kasidi kadar i¢ har¢ koyun.

Hamurun kenarlarini ortada birlestirerek sikica kapatin.

Buhar tenceresine pisirme kagdidi veya hafif yagl bir bez serin.

Mantilar birbirine degmeyecek sekilde dizin.

Tencerenin alt kismina su koyarak mantilari 10-12 dakika kadar buharda pigirin.

KugUk bir kasede soya sosu, sirke, susam yag! ve kirmizi pul biberi karigtirarak sosu hazirlayin.
Buharda pisen Gin mantilarini sicak sekilde servis edin.
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