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PELMENI

Hamuru igin;

4,5 su bardagi un

1 adet yumurta

2 su bardagi ik su

1 yemek kagigi tuz

I¢c Harci Igin;

500 gram kiyma

Az kuyruk yagi veya tereyagi
2 adet rende kuru sogan
Nane

Kekik

Pul biber

Karabiber

Tuz

Oncelikle unun orta kismina bir gukur agin, yumurtayi ve tuzu ilave edip, azar azar su ekleyerek hafif ele
yapisan, ¢ok sert olmayan bir hamur yoguralim.

Hamurun Uzerini streg filmle kapatip, dinlenmesi i¢in bir kenara aliyoruz.

Bu arada sogani rendeleyip, suyuyla birlikte kiymanin iizerine ilave edelim.

Baharatlarini da ilave edip yoduralim. Ikinci bir isleme kadar buzdolabina kaldiralim.

Sonra hamuru bezelere béllp, bezeleri merdane veya oklava yardimi ile gok ince olmayacak sekilde agalim.
Actigimiz yufkayi, yuvarlak bir kase veya bardak agziyla keselim.

Kestigimiz hamuru elimize alip, ters gevirelim ve igerisine i¢ harci koyup ay seklinde kapatalim.

Diger iki ucunu, ters tarafindan birbiri ile birlestirip sekil verelim.

Hazir olan mantilari, tuzlu suda haglayalim.

Servis tabagina alip, tizerine bol erimis tereyagdi gezdirelim.
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