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TAVUKLU MANTI

Manti hamuru igin:

1 adet yumurta

2.5 su bardagi un
Biraz tuz

Yarim su bardagi su
Iciigin:

150 gr. tavuk gdgsu

1 adet sogan
Karabiber

Tuz

Kiyllmis maydanoz
Yodurtlu sosu igin:

1 su bardag yogdurt
Biraz su

2-3 dis ezilmis sarmisak
Salcali sosu igin:

3-4 yemek kasigi salca
Siviyag

Uzeri igin:

Pulbiber veya nane

Bir kap igerisinde ev mantisinin hamur malzemeleri yogurulur. Manti hamurunun kulak memesi yumusakliginda
olmasi gerekir. Uzerini nemle bir bez ile 6rtlp yanm saat dinlendirilir. Tavuklu harcimizi hazirlamak igin tavuk
g6gsumuzi 6nce haglanir. Sonra tavuk eti rondodan gegirilir. Diger taraftan sodan ¢ok kiiglk yemeklik
dogranir.1 yemek kasigi yag ve tavuk etleri ilave edilir. Baharatla tatlandirilir. En son kiyilmis maydanoz serpilip
atesten alinir. Bir yerde sogumasi icin bekletilir. Dinlenen manti hamuru 4 adet bezeye ayirilir. Her beze ¢ok ince
agilir ve bir bigak yardimi ile minik kareler elde edilir. Her karenin Gzerine bezelye biyikliginde tavuklu harg
yerlestirilip kapatilir. Unlanan tepsiye dizilir. Bir taraftan 2 litreye yakin su kaynatilir. Igerisine mantilar koyulup
5-10 dk. arasi mantilar pisirilir. Daha sonra szulUp biraz tereyag ile yadlanarak yapigsmalari énlenir. Yogurtlu
sos i¢in tim malzemeleri glzelce cirpilir. Salga biraz siviyag ile kizdirlip igine az bir miktar su ile pigirilir. Servis
tabagina mantilar yerlestirip 6nce yogurtlu sosu onun lzerine de sal¢ali sosu ve istege gbre nane veya pulbiber
gezdirilip servis yapllir.
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