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TAVUKLU MANTI

2 adet yumurta

1 su bardagi su

1 atath kasigi tuz

1 ¢corba kasigi sivi yag
Alabildigi kadar un
I¢icin:

1 adet kuru sogan
300 gr tavuk kiymasi
Tuz, karabiber

Uzeri icin:

2 ¢orba kagsig margarin
1 tath kasidi pul biber
Nane, sumak

Derin bir kabin igine hamur malzemesi konur, orta sertlikte kivamda yogrulur, yarim saat dinlenmeye birakilir. Bu
arada sogan rendelenir, tavuk kiymasi, tuz ve karabiberle karigtirilir. Dinlenen hamur 3 pargaya ayrilir. Her beze
oklavayla olabildigince ince acilir. Yufka 2 parmak eninde karelere kesilir. Ortalarina tavuklu i¢ birakilir, kenarlar
ortaya toplanarak kapatilir. Diger hamurlar da ayni gekilde yapilir. Hazirlanan mantilar kaynar durumdaki tuzlu
suya atilir. Suyun yizine ¢ikinca kevgirle tabaga alinir. Uzerine pul biberle yakiimis tereyadi gezdirilir, sumak ve
nane serpilir.
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