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MANDU

https://www.guneykoreyemekleri.com

Hamuru igin:

500 gr Un (beyaz un)

2 ¢orba kagsigdi siyah un (tam bugday unu)

200 mlilik Su

1 tath kasidi tuz

1 gorba kagigi siviyag

I¢ harciigin:

400 gr az yagli kiyma

Yarim adet kabak

1 yumurta

3-4 adet kurutulmus siyah mantar(asya marketlerinde bulunabilir)
Taze Zencefil (1 dig sarmisak blyUkliginde) yada yarim ¢ay kasigi toz zencefil
1 dis sarmisak

1 corba kagig soya sos

Karabiber

Tuz

Aci toz biber

Oncelikle hamur malzemelerini bir kap igerisine alip hamuru 10 dakika ézlesene kadar yogurun(fazladan su
eklemeyin).

Hamur bizim manti hamurunun sertliginde oluyor sadece yumurta yok i¢erisinde.

Hazirlanan hamurun Gzerine nemli bir bez 6rtlp i¢ malzemeyi hazirlayana kadar dinlenmeye birakin.

I¢ malzemelerinden kiymay! bir kap igerisine alin.

Kabaklari rendeleyin ve bir tutam tuz serpip 5 dakika bekletin, beklettikten sonra suyunu sikip kiyma igersine
alin.

Siyah mantarlari sicak suda yumusamalari igin bekletin. Yumusayan mantarlari ince dograyin ve kiymanin
icerisine alin.
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