I -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TAVUKLU MANTI (KOCAELI)

Kocaeli Blyuksehir Belediyesi

Un 500 gram

Su 2 su bardagi
Margarin 1 yemek kasigi
Tavukgégdsu 500 gram
Yogdurt 1 kilogram
Yumurta 2 adet

Tavuk suyu 2 su bardagi
Maydanoz 1 demet
Sarimsak 3 dis

Tuz 1 tath kasigi
Karabiber 1 tath kasig
Pul biber 1 tatl kasidi
Limon 1 adet

Unun ortasi agllir ve icine 1 yumurta, bir cay kasigdi tuz ve birkag¢ limon damlasi ilave edilir.

Kati bir hamur oluncaya dek yogrulur. Hamurun igine biraz su ilave edilir. Malzeme 4 esit pargaya bdltndr.
Bunlar yufkadan biraz daha kalin olacak sekilde acilir. Bir yumurta sarisi ¢irpildiktan sonra hamurun Gzerine
sUrdlur.

Kiguk pargalara ayrilan tavukgddsi; maydanoz, sarimsak, tuz, karabiber ve bir yumurta ile karigtirlarak manti
harci hazirlanir. Bu harg, ikiser parmak ara ile hamurun tizerine yerlestirilir. Yine yumurta sarisi siirilen diger
parca, bunun Uzerine kapatilir. Ust Uste kapatilan hamur, kare seklinde kesilir ve bohca sekli verilir.

Mantilar kaynayan tuzlu tavuk suyunda haglanir. 10 dakika sonra ¢ikarilir ve suyu stzilir. Ayri bir kapta 1 kasik
margarin eritilir ve mantilarin iginde hafifce gezdirilir. Gukur bir servis kabina alinir ve girpilan yogurt,izerine
dokuldr.

Servis sirasinda pul biber ve karabiber, kizdirilan yaga dokulerek mantiya degisik bir lezzet katilir ve ardindan
servis yapilir.
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