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SINI MANTISI (TEKIRDAG)

2,5 - 3 su bardagi un

1 su bardagindan biraz az su
1 adet tavuk budu

2 su bardagi haglanmig nohut
2,5 su bardagdi tavuk suyu
Tuz

Karabiber

Oncelikle tavuk budunu haglayin ve sogumaya birakin.

Sogudugunda etleri kiiclk kiglk pargalara ayirin.

Un, su ve yeteri kadar tuzu karistirarak yumusak bir hamur elde edin.

Hamuru ince bir sekilde agin.

Daha sonra 2-2,5 cm'lik kareler halinde kesin.

Karenin kargilikli iki ucunu birlegtirip uglari birbirine yapistirin.

Orta kisimda ise bosluk olusacak.

Tdm hamur igin ayni iglemi uygulayin.

Yuvarlak bir tepsiye ya da borcama hazirladiginiz hamurlari siki bir gekilde yerlegtirin.
Onceden i1sinmig 200 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.

Hamurlar pistiginde firindan ¢ikartin, Gizerine pargalara ayirdiginiz tavuk etlerini yerlestirin.
Tavuk suyunu (sicak olmali) tepsiye esit olarak yayin.

Etlerin Gzerine de nohudu yerlestirin.

Tuz ve karabiber ilave ederek firinda 10 dk. kadar pigirin.
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