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KANDILLI MANTI (TEKIRDAG)

Milli E@itim Bakanhg

Hamuru igin:

500 gram un

1 adet yumurta

1 cay bardagi su

1 tath kasidi tuz

100 gram tereyagi
Iciigin:

1 su bardag piring

2 adet ince kiyllmis kuru sogan
20 gram ¢am fistig

1 su barda@i tavuk suyu
50 gram tereyagi

Uzeri icin:

20 adet tavuk baget
500 gram ince piyaz
Dogranmis kuru sogan
3 litre su

Tuz

Tavuk suyu kaynatilir.

I¢ harci igin hazirlanan tereyadi tencerede kizdrilir.

Once fistiklar kizartilir, sonra sogan eklenerek kavrulur; piring ilave edilerek biraz daha kavrulur, tuz eklenir.
Daha sonra kaynayan tavuk suyu, pirincin igine dokilUr, tencerenin kapadi kapatilip adir ateste pisirilir, pilav bir
muUddet demlendirilir.

Una yumurta, tuz ve su ilave edilerek yogrulur, kulak memesi yumusakliginda hamur elde edilir ve 20 dakika
dinlendirilir, dinlenen hamur merdane veya oklava ile manti hamuru seklinde agilir.

Acilan hamurlar 10 cmx10 cm kareler halinde kesilir.

Hazirlanan fistikh pilav igine doldurulup boh¢a gibi katlanir.

Hamur igine ayrilan tereyadin yarisi ile yadlanan tepsiye dizilir ve kalan tereyagi eritilir, mantilarin Gzerine
dokuldr.

180 derece firinda 20-25 dakika kizartilir.

Baget tavuklar yikanip kurulanir, tuz ilave edilerek 3 litre su ile haglanir, haglanan tavuklar sudan ¢ikarilir.
Soganlar tavuk suyu ile bir tagim kaynatilir.

Mantilar firndan gikarilip soganl tavuk suyu ve haglanan tavuklar ilave edilir, tekrar firina strGldr, suyunu
cekinceye kadar firinlanir ve servis edilir.
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