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DUMPLING CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Dumpling (Manti) igin:

200 gramun

1 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagi su

Bir tutam tuz

I¢c Harci igin:

200 gram kiyma

1 adet kii¢ik sogan (rendelenmis)
1 dis sarimsak (ezilmis)

Tuz

Karabiber

Pul biber

Corbaigin:

6 su bardagi tavuk suyu veya et suyu
1 yemek kasigdi tereyadi

1 dis sarimsak (ince dogranmig)

1 cay kasigi zerdegal (istede bagl)
Tuz

Karabiber

Servis igin:

Taze yesillikler (maydanoz, taze sodan)
Limon dilimleri

Unu genis bir karigtirma kabina alin, yumurta, su ve bir tutam tuz ekleyerek sert kivamli bir hamur yodurun.
Hamuru streg filme sararak 15-20 dakika dinlenmeye birakin.

Kiymayi bir kaba alin. Uzerine rendelenmis sogan, sarimsak, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip glizelce
yogurun.

Dinlenen hamuru ince bir sekilde acin ve kiiclk kareler halinde kesin.

Her karenin ortasina hazirladiginiz kiymali hargtan kiigtk bir miktar koyun ve hamuru tiggen seklinde katlayip
kenarlarini glizelce bastirin.

TAm hamur ve i¢ harg bitene kadar dumplingleri hazirlayin.

Bir tencereye tereyagini ekleyip eritin. Ince dogranmig sarimsagi ve zerdecali ekleyip hafifce kavurun.

Tavuk suyu veya et suyunu ekleyin ve kaynamaya birakin.

Su kaynadiktan sonra hazirladiginiz dumplingleri yavasca ¢orbanin igine birakin ve yaklasik 8-10 dakika pigirin.
Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Dumplingler pistikten sonra gorbayi kaselere alin.

Uzerine ince dogranmis taze yesillikler serpistirin ve limon dilimleri ile servis edin.
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