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TAVUKLU MANTI (BALIKESIR)

4 adet tavuk but

2 litre su

Hamuru icin:

500 gram un

1 adet yumurta

Bir tutam tuz

Aldigi kadar su

Uzeri igin:

1 yemek kasigdi tereyadi
2 yemek kasi§i sivi yag
Kirmizi toz biber

Tavuklari tencerede 2 litre suyla haglayin.

Bu esnada mantinin hamuru igin un, yumurta ve tuzu karigtirin.

Azar azar su ilave ederek hamuru yogurun.

10 dakika kadar dinlendirdiginiz hamurdan kic¢ik bezeler yapin.

Hamuru fazla inceltmeden agip kiiclk kareler halinde kesin.

Karelerin i¢ini doldurmadan doért kdsesini birlestirip manti seklinde kapatin.

Tepsiyi yadlayip mantilan tepsiye dizin.

Firini 200 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tepsiyi firina verin ve mantilar kizarana kadar pigirin.
Bu esnada hasladiginiz tavuklarin suyunu siizin, etlerini bir catal yardimiyla didikleyin.
Mantilar kizarinca firindan ¢ikarip tGzerine tavuk suyunu gezdirin.

Hamurlar sisince tabaklara bolGstarin.

Tereyadi ve sivi yag karisimini isitip i¢ine toz biberi ilave edin.

Biberli sosu tavuklarla karistirip tavuklarin Gzerine béllstirtp servis yapin.

Not: Dilerseniz yemeginizin en Ustiine yogurt da gezdirebilirsiniz.
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