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CIN USULU WON TON

300 gr dana kiymasi

50 gr havug

250 gr yesil sogan

2 cay kasigi zencefil

3 adet yumurta

3 adet yufka

300 gr sivi yagd

100 gr sivi yag (kizartmak icin)
1 corba kasig karabider
1 cay kasigi tuz

Sosu igin:

400 gr seker

100 gr ketgcap

100 ml sirke

1 ¢orba kasigi misir unu

Harci hazirlamak igin derin bir tavada yagi 1sitin. Kiymay! ekleyip, rengi déniinceye kadar kavurun. Kiymanin
icine ki¢ilk kiucUk dogranmig havucu ve taze sodani, zencefili, tuzu ve karabiberi ekleyip iyice karigtirin. 1-2
dakika sote edip, atesten alin. Har¢ ilininca yumurta sarilarini ekleyip karistirin. Yufkalar kiiglk kareler halinde
kesin, karelerin ortalarina ceviz blyUkliginde hargtan yerlestirin. Kenarlarina yumurta beyazi surlip tiggen
seklinde kapatin. Uggenlerin iki ucunu tutup asagiya dogru cevirerek, ortada olusan yuvarlak kismi yukariya
¢lkacak sekilde iki ucun baglanti noktasini bastirarak yapistirin. Hazirladiginiz Won Ton'lari sivi yagda kizartin.
Sosu hazirlamak igin ufak bir tencerede seker, ketgap, sirke ve suyu topaklanmayacak sekilde karistirin. Bir
slire kaynatin. Sosu kisik ateste 10 dakika ¢ektirin. Misir ununu biraz su ile seyreltip sosa ilave edin. Uygun
kivama gelince atesten alin. Hazirladi§iniz Won Ton[?llarin Ustline koyabilirsiniz.
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