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NOHUTLU MANTI (BILECIK)

https://www.kulturportali.gov.ir

1 kg. un

1 yemek kagigi salca
1 adet yumurta

1 demet maydanoz
0.5 kg. nohut

1 bas sarimsak

0.5 kg. yogurt
Tavuksuyu

150 gr. tereyagdi
Karabiber

2 bardak su

Toz biber

Tuz

Yarim ¢ay bardagi siviyag

Belirtilen miktarlardaki yumurta, su, tuz ve un hamur kivamina gelinceye dek yogdrulur. Yumuk biyUklGginde
pargalara ayrilarak oklava ile yufka gibi agilir. Agilan yufkalar 4[?]5 cm. ebadinda kare bigiminde kesilir. Bir giin
Onceden islatilan nohutlar dévilip karabiber ilave edilerek bir karigim elde edilir. Bu karigim, kesilen parcalarin
icine misket buyutkluginde konur, dért kdsesinden kapatilarak i¢ine siviyag surilmus tepsiye dizilir. Tepsi kizgin
firna surullr ve Ustl iyice pisirilir. Pisme isleminden sonra firndan alinarak tGzerine mantilarin hizasina kadar
kaynatilmig tavuksuyu ilave edilerek tekrar firina strdlir. Firinda suyunu biraz ¢ektikten sonra ¢ikarilarak tzerine
Onceden hazirlanmig sarimsakli yogurt karigsimi dokulerek mantilarin Gzerine yayilir. Daha sonra Uzerine stsleme
yapmak i¢in salca, siviyag ve yarim bardak su ateste karigtirilarak sos elde edilir. Yine mantinin (zerine ilave
etmek i¢in tereyadi ateste kizdirllarak toz biberle renklendirilir. Bu karisimlar da mantinin tizerine dokulerek,
maydanoz yapraklari ile slislenerek sicak olarak servis yapilir.
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