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SAGCAKLI MANTI

Malzemeler

Hamuru igin:

1 yumurta

3 su bardagi un

1 kahve fincani su tuz

Uzeri icin:

1/2 tavuk gégsi (haslanmis)
5 ¢orba kagsiJi sivi yag

1 kése yogurt

4-5 dis sanmsak

tuz

karabiber

kirmizibiber

4-5 su bardagi tavuk suyu ve su

Hamur yoguracagimiz kaba unu alalim. Ortasini agip yumurtayi, suyu ve tuzu ekleyerek kulak memesi
yumusakliginda bir hamur yoguralim. Hamurdan yumurta iriliginde bezeler yapip Gzerine nemli bez érterek 20
dk. dinlendirelim. Bezeleri, unlanmig bir zeminde 0.1 mm. kaliniginda acalim. Yufkalari temiz bir bez tzerine
serip ara sira ters yiz ederek hafifce kurumalarini saglayalim. (Yufkalar kolayca kirlacak kadar fazla
kurutmayin.) Yufkalarin her birini ayri ayri rulo yaparak saralim. Her ruloyu yarim cm. eninde geritler halinde
keselim. Firin kabini margarinle yagdlayalim. Seritleri acarak tepsiye yerlestirelim. Isitiimig 200° 1sili firinda seritler
hafifce pembe -lesip kitirlasana dek kizartalim. Tavuk gégsuni tencereye alip 4-5 su bardadi sicak su, tuz ve
limon suyu ekleyerek haglayalim. Etleri kugbasgi iriliginde dograyalim. Yufka seritlerinin Gzerlerine ihitilmig tavuk
suyunu gezdirerek yeniden firina strip geritlerin hafifge suyunu ¢ekip yumugayana dek pigmesini saglayalim.
Mantiyi firndan gikarip suyu ile birlikte servis tabagina alalim. Uzerine tavuk etlerini ve karabiberi serpelim.
Etlerin Gzerine sarimsakli yogurdu yayalim. Bir tavada sivi yag kizdirp kirmizibiber ekleyerek mantinin tizerine
gezdirip servis yapalim.

ML® Sacakl Tavuk icin tiklayin
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