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MANTI (EDIRNE)

THY Skylife

Hamuru (bir tepsi icin):
1 kgun

1 yumurta

1 tath kasidi tuz
Malzemesi:

2 bas sogan

2 bardak piring

1 bardak bulgur

250 g kiyma

1 cay bardagdi sivi yag
2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber
2 yemek kasigi salgca

1 bardak su

1 haslanmis tavuk ya da 6rdek

Hazirlanisi:

iki bag ince dogranmis sogani yagda kavurun. Pembelestikten sonra salgayi, pirinci, bulguru ve kiymayi ilave
ederek biraz daha kavurun. Tuz ve karabiberi ekleyin. Daha sonra Uizerine bir bardak su dékerek, malzemeyi
dinlendirin. Un, yumurta ve tuzu karigtirarak yogurun. Azar azar su ilave ederek kulakmemesi yumusakliginda
bir hamur elde edin. Hamurdan sogan blyukliginde bir parca keserek, oklava yardimi ile agin. Bu yufkayi
yaklasik Uger santimetrekare blyutkliginde karelere bollin. Ortasina hazirladiginiz malzemeden koyun ve
bohca seklinde kapatin. Bu minik bohc¢alari katlanma kismi alta gelecek sekilde her tarafini yaglayarak tepsiye
dizin. Tepsi tam dolana kadar, yufka acarak ayni islemi stirdirtin. Mantiyi alti ve Usti kizarana kadar firinda
pisirin. Daha énceden hasgladiginiz tavuk ya da drdek etinin suyunu mantinin tzerine dokin, parcga etleri de
mantinin Gzerine dizerek tekrar firina verin ve on dakika bekletin. Sicak olarak servis yapin.
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