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MANDU

https://acunn.com

Hamuru igin:

3, 5 su bardagi un

1 yumurta

Tuz

Su

Igi igin:

250 gram kiyma orta yagli
4 dis sarmisak

1 sogan

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi yenibahar
Tuz

Once bir derin kapta unu, yumurtayi, tuzu ve ilik suyu katip yoguruyoruz. Hamur ne gok sert ne gok yumusak
olacak, ortasi olacak.

Dider yandan kiyma rendelenmis sogdan, sarimsak ve baharatlari katip iyice yoguruyoruz.

Sonra hamurdan bir parga alip tabak biiyikligiinde aglyoruz. Kare seklinde kesiyoruz. Kestigimiz hamurlarin
aralarina hargtan katip istedigimiz sekli vererek bir tepsiye diziyoruz. Bitiin hamuru ayni sekilde yapiyoruz.

Bir tencereye ¢cok az miktarda su koyuyoruz evinizde kevgir varsa onun igine mandulari dizin ve tencereye
agzina yerlestirin kapagi da kapatin.

Ocag harli olarak yakin mandular buharda pigmeli, 15, 20 dk kaynayan suyun buharinda tutun, sonra bir tabada
alin ve biber ile yagi kizdirin Gzerine dokun.
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