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KIBIN BOREGI

3 su bardagi un

1 tath kasidi tuz
Alabildigince 1lik su

Ic Malzemesi:

500gr orta yagh kiyma

3 Adet orta boy kuru sodan
1 dis sarimsak

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Malzemelerle manti hamuru gibi sertce bir hamur yogurun. Uzerini temiz bir bezle értiip 15 dakika dinlendirin.
Bu arada kiymali i¢i hazirlayin. Soganlarn mutfak robotundan gecirip mimkin oldugunca ince dogranmalarini
saglayin. Cig kiymayi, sodan, sarimsak, tuz ve karabiber ile karnstirip kiymali i¢i hazirlayin. Hamuru 4 parcaya
ayirip her parcadan 3 serit elde edin. Seritlerden iki santimlik kliclk parcalar kesin. Bunlari unlu zeminde isaret
parmaginizla bastirarak dizlestirin. Bu ki¢Uk pargalari hafif unlu zeminde merdane ile yaklasik bir gay tabagi
bulyUkliginde, manti hamurundan biraz kalinca agin. Her bir hamurun ortasina bir tath kasigr kiymali i¢ten
koyun. hamurlar fotograftaki sekiller gibi veya bir ravioli kalibi kullanarak kapatin. Kenarlar mutlaka ¢ok siki
kapatin, haglama esnasinda agiimasin Hamurlari tuzlu kaynar suda haslayin. Kibinlar suyun yiziine ¢iktiktan
yaklasik 5 dakika sonra tencereden ¢ikarin. (Pistiklerinden emin olmak igin bir tanesi alip, ikiye keresek bakin.)
Hepsini genis bir tabaga alip yagda kizdiriimis pul biber ve yogurt ile servis yapin.
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