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CINGILLI MANTI

5 bardak un

3 adet yumurta

1 su bardagi su
25 gr. margarin

2 adet tavuk budu
1 adet kuru sogan
Tuz

Bir tencerede tavuk butlarini kuru sogani ayiklayip, 8 bardak suda ilave ederek glizelce yumusayincaya kadar
pisiriniz. Butlar yumusadiginda tuz atiniz.

3 bardak un, 3 adet yumurta, 1 bardak su ve tuzu da atarak kati bir hamur hazirlayiniz. Gerektiginde az, az su
ekleyip yogurmaya devam ediniz. Hamurdan yumurta kadar bezeler yapiniz.

Bezelerin altina ve Ustline un serpiniz. Oklavanizla bicak sirtinin kalinhginda yufkalar aginiz. Temiz bezin tzerine
koyup biraz kurumasini saglamak Uzere bekletiniz.

Yufkanin birisine altini Gstlind unlayip gevsekge oklavaniza sariniz. Oklavay aradan ¢ekip ¢ikariniz. Daha sonra
bu yufkayi ince, ince kesiniz. Yufkaniz agildiginda uzunca serit olmug olacak.sana margarini eritem Hamur
parcalarinizla harman ediniz. Uzerlerine bastirmayarak genisce tepsi igerisine diziniz. Yaklasik 200 derece
sicakliktaki firininizda hamurlar pembelesinceye kadar pisiriniz. Zaman, zaman hamurlari tepsi i¢erisinde
karistiriniz.

anda Ustline kaynar tavuk suyu gezdiriniz. Tifttiginiz tavuk etlerini de ilave ediniz ve servis yapiniz.
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