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TAVUKLU TEPSI MANTISI

6 kisilik gerekli malzeme:
Hamur icin:

1 ¢orba kasig eritilmis margarin
4 su bardagi un

2 ¢ay bardagi su

2 yumurta

Tuz

Ic malzeme:

2 ¢orba kagsi@ eritilmis margarin
300 gr tavuk kiyma

Yarim demet maydanoz

4 sogan

Tuz

Sos igin:

3 ¢corba kasig margarin

3 ¢corba kasi§i salgca

2 ¢orba kasigi su

1. Unu cukur bir kaba eleyip yumurta, margarin, su ve tuzu ekleyerek sert bir hamur hazirlayin. 15-20 dakika
dinlenmeye birakin.

2. Soganlari soyup rendeleyin. Maydanozu temizleyip kiyin. Tavuk kiymaya maydanoz, sodan, tuz ve karabiberi
ekleyip karistirarak i¢ malzemeyi hazirlayin. )

3. Hamuru merdane ile unlanmis zeminde acgarak inceltin. Ikiser santimlik kareler halinde kesin. Karelerin
tizerine birer tutam ta-vuklu harg yerlestirin. Dért ucunu ortada birlestirip kapatin. Hazirladiginiz mantilari
yaglanmis firin tepsisine dizip Gzerine eritiimis margarini gezdirin. Onceden isitilmig 200 dereceye ayarli firinda
Uzerleri hafif kizarincaya kadar pisirin.

4. Kizaran mantilarin Gizerine 6 su bardagi sicak suyu gezdirerek dokun. Tepsiyi tekrar firina verip suyunu
cekinceye kadar pisirin.

5. Salcayi 2 kasik su ile karistirin. 3 kasik margarini tavada eritip salcayi ekleyin. Hafif koyulagincaya kadar
pisirin. Mantiyi servis tabagina alip Gzerine sosu gezdirin. Sicak servis yapin.
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