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KANDILLI MANTI

THY Skylife

Tavuk Baget
Yarim kg. Un
350 gr. Tereyagi
1 adet yumurta
Yarim kg. Piring
Tuz

Karabiber

2 kg. Kuru sogan

Un ve yumurta ile az tuzlu yumusak hamur yapilip dinlenmeye birakilir. 1 adet sogan tereyagi ile kavrulup piring
ve bol karabiberli dolmalik i¢ hazirlanip sogutulur. Kuru sodanlar tereyaginda pembelesinceye kadar kavrulur.
Tavuk, tuzu ilave edilmis suda haglanir ve tereyaginda kavrulur. Dinlendirilen hamur bezeler haline getirilip
merdane ile agllarak ince olmayan yufka haline getirilir. Yufkalar kenarlar yaklasik 5[Zler cm. élgslinde kesilip
ortalarina tath kasigi ile 1,5 6lgek dolmalik icten konularak dért ucu aralardan birlestirilip alti yaglanmis tepsiye
dizilir. Hepsinin Gzerine eritilmis tereyadi gezdirilerek daha 6nceden isitilmig firinda yaklagik 30 dakika alti ve
ustl kizarincaya kadar birakilir. Kavrulmus soganlar tavuk suyu igine bir cay kasigi karabiber ilavesi ile
kanstirip 5 dakika kaynatilir. Firindan ¢ikmig sicak mantinin Gzerine soganli tavuk suyu tim mantilarin Gzerine
gelecek kadar dokullp etler de hepsinin Gzerine yayilip tepsi tekrar firina verilir. Yaklasik 30 dakika daha firinda
suyunu tamamen ¢ekip yumusamasi saglanir. Ve sicak olarak servise hazirlanir.
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