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SACAKLI MANTI (BALIKESIR)

Milli Egitim Bakanhgi(10 Kisilik)

Hamur igin:

2 su bardagi un

1 adet yumurta

Aldigi kadar su

1 yemek kagigi margarin
Haslamak igin:

1 adet tavuk gégsi (haslanmis)
1 su barda@ haslanmis nohut (istege bagh)
6 su bardag tavuk suyu

Tuz

Karabiber

Genis bir kaba alinan unun ortasina 1 adet yumurta kirilir, tuzu ilave edilir.

Azar azar su ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda hamur elde edilir, hamur 15 dakika dinlendirilir.
Onceden haglanmis tavuk gégsu kemiklerinden ayrilir.

Hamurdan yumurta iriliginde bezeler yapilir.

Bezeler unlu bir zeminde manti yufkasi kalinhiginda agilir.

Arada bir ters yliz ederek 15 dakika kurumasi beklenir.

Yufkalar tek tek gevsekce oklavaya sarilir, oklava dikkatle ¢ekilip ¢ikarilir. Yufka bir parmak eninde kesilir.
Finn tepsisi bir yemek kasigi margarinle yaglanir.

Serit haline gelen parcalar tepsiye yerlestirilir.

Onceden isitilmig orta isili firnda seritlerin

Uzeri pembeleginceye kadar pigirilir.

Ara sira tepsi firrndan alinip seritler harmanlanip tekrar firina surdlGr.

Tencereye 6 su bardadi tavuk suyu ve tavuk gogsu ilave edilir.

Haslanmig nohutlar ilave edilir, tuzu ve karabiberi ayarlanir.

Pisen seritlerin Uzerine sicak tavuk suyu ve nohutlar gezdirilir.

Tavuk gdgsu kiguk kiguk dogranip seritlerin Gzerine serpilir, tekrar firina strdlir.

20 dakika pisirilir, tepsi firindan alinir, sicak olarak servis edilir.

Istege bagl olarak Uzerine sarimsakli yogurt ve kirmizibiberli yag ilave edilir.
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