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MANTI (TEKIRDAG)

Ici

Sogan 1 orta boy
Siviyag 3 yemek kasigi
Kiyma 1 su bardagi
Salga 1 yemek kasigi
Kirmizi biber 1 tath kagigi
Duru Pilavlik Bulgur 1 su bardagi
Su 2 su bardagi

Tuz 1 tath kagig
Karabiber 1/2 tatl kagigi
Hamuru igin:

Un 5 su bardagi

Tuz 1 tath kagig

Su 1+3/4 su bardagi
Kizartmak igin:

Siviyagd 2 su bardag

Igi: Sogan soyulur, yikanir ve ince ince dogranir. Yag, sogan ve kiyma ara sira karigtirilarak kavrulur. Salga ve
kirmizi biber eklenip, 1-2 defa ¢evrilir. Bulgur ilave edilerek karistirilir. Daha sonra sicak su ve tuz katilarak hafif
ateste bulgur suyunu c¢ekinceye kadar pisirilir.Karabiber ekilip karstirilarak sogumaya birakilir. Hamuru: Un
eklenir,tuz ve su ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda hamur yogrulur. Hazirlanan hamur bezelere ayrilir.
Her beze 2-3 milimetre incelikte agilarak 5-6 santimetrekare kadar geniglikte karelere kesilir. Hazirlanan i¢ten
(pilavdan) 2 tatli kasidi kadar konup bohca seklinde (katlanir) kapatilir. Diger hamurlar da ayni sekilde
hazirlandiktan sonra, kizdirilmig yagda kizartilarak kagit pecete serilmis tabaga alinir.Bdylece fazla yagi
giderilmis olur. Daha sonra servis tabagina alinarak isogumadan servis yapilir. (K.K.Duran)

NOT: Tarif Tekirdag'dan alinmigtir. Eskiden kiyma yerine,haglanmis ve didilmis kaz veya 6rdek eti ile yapildigi
belirtilmistir. Bulgurlu icle hazirlanan bu manti, arastirmalar sirasinda bulgurlu icle yapilan bagka bir bérek yada
mantiya rastlanmadidi icin pila

© lezzetler.com tarif no:45731 « adi:Manti (Tekirdagd) « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:05.04.2025 - 13:31


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/manti-tekirdag-vt34812
https://img.lezzetler.com/yuklenen/manti-tekirdag-45731.jpg
http://www.tcpdf.org

