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TAVUK KOFTELI MANTI CORBASI

https://www.sagliklitavuk.org

500 gr tavuk kiyma
400 gr irmik unu

3 adet yumurta

3-4 adet mantar

7-8 yaprak i1spanak

3 yemek kagigi sivi yag
3 dig sarimsak

3 dal taze sogan

1 klicUk boy havug
Tuz

Karabiber

2 yemek kasi§i soya sosu
3 yemek kasigi un

8-9 dal maydanoz

3 dal taze biberiye dali
2 dal taze mercankdsk
1/2 litre tavuk suyu

1 bardak su

Tavuk kiymasini yogurma kabina alip igine ezilmis sarimsaklari, ince kiyilmig ispanagi, tuzu, karabiberi,
maydanozu ve 2 kasik unu ekleyip iyice yogurun.

Tavuk harcinin yarisini ayirin. Kalani elinizle findiktan blyUk, cevizden kiguk olacak sekilde yuvarlayin ve kalan
unu serptiginiz tabakta unlayin.

Manti hamuru i¢in; yumurtalari yogurma kabina alin, i¢cine 1 yemek kasigi sivi yag ekleyip ¢atalla ¢irpin, yavas
yavas irmik unundan 300 gr ekleyip sert bir hamur elde edene kadar yodurun ve dinlendirmeye birakin.
Hamuru agip kicUk yuvarlaklar kesin, ayirdiginiz kéfte harcindan koyup manti seklinde kapatin.

Tencereye sivi yag dokip unladiginiz tavuk kéftelerini soteleyin ve bagka bir kaba alin.

Ayni tava iginde havuglari ve mantarlar hafif soteleyin, icine 1 bardak su ve tavuk suyunu ekleyip, havuglar
yumusayincaya kadar kaynatin.

Icine dnce mantilari, mantilar yumusayinca tavuk kéftelerini, ince kiyilmig taze soganlari, biberiye yapraklarini,
mercankdsk yapraklarini ekleyip 1-2 tagim daha kaynatin.

Ocaktan almadan evvel tuzunu, biberini ve soya sosunu ekleyin ve servis edin.
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