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MANDU

250 gramun

175 ml soguk su

1 yemek kasigi tuz

1 yemek kasigi yag

500 gram 500 gram sigir kiymasi

250 gram beyaz lahana

150 gram haglanmis soya fasulyesi taneleri
1 adet orta buyUklUkte sodan (ince dogranmig)
1 adet Tofu (Soya Fastlyesi Peyniri)

1 tutam Tuz, kara biber

1 yemek kasigi soya sosu

1 cay kasig tuz

1 yemek kasigi susam yagi

1 yemek kasigi ince dogranmis pirasa
Yarim ¢ay kasigi kara biber

Yarim ¢ay kagigi ince dogranmis sarimsak
150 gr margarin

Butin hamur malzemelerini yag ile birlikte karigtirin ve hamuru iyice yogurun. Hamuru kestane byukluginde
pargalara ayirin. Bu pargalari ince yuvarlak dilimler haline getirin.

Igindeki dolgusu igin: Once kiymayi bitiin baharatla karigtirin.

TofulZlyu iginden suyunu gikarmak igin bir mendile sarip sikin. TofulZlyu 1 gay kasigi tuz, 1 gay kasigi susam
yagdi ve biraz karabiberle karistirin.

Haslanmis soya fastulyelerinin suyunu dékin ve fasulye tanelerini ince taneciklere kesin. Bu pargaciklar geyrek
cay kasiJi tuz, yarim ¢ay kasigi susam yagi ve bir tutam kara biber ile karnstirin.

Beyaz lahanalari tuzlu suda yapraklar yumusayana kadar bekletin. Ardindan ince pargalara kesin.

Sonraki asamada kiymayi Tofu, dogranmis orta biiy(kliteki sogan, ve hazirladiginiz baharatl soya fasiilyeleri
taneleriyle karigtirin. Kiymaya 1 yemek kasigi susam yagi, 1 yemek kasigi dogranmig sarimsak, 1 ¢ay kasigi
kara biber ve bit tutam tuz ekleyin.

Daha sonra yuvarlak hamur tanelerine kiymadan birer tatl kagigi ekleyin ve kenarlarini bztstarin.

Mandu tanelerini kizartin, servise sunun.
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