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TAVUKLU TEPSI MANTISI

75 Gr Sana Hamurisi
3 Corba Kagigi salga
1 Su Bardagi yogurt
2 Adet yumurta

1 Biraz tuz

2 Cay Bardagi su
300 gr tavuk kiyma
Biraz karabiber

0,5 Demet maydanoz
4 Su Bardagi un

4 Adet sogan

2 Gorba Kasig Sos igin su

Unu bir kaba eleyin. Ortasini acip eritiimig ik margarin, yumurta, su ve tuzu ekleyip orta sertlikte bir hamur
hazirlayin. Uzerini nemli bir bezle értiip 15 dakika dinlendirin. i¢ malzeme igin soganlari temizleyip kiyin.
Maydanozu temizleyip kiyin. Tavuk kiyma, maydanoz, sogan, tuz ve karabiberi bir kaseye alip karigtirin.
Hamuru un serpilmis tezgahin tizerinde agip kareler halinde kesin. Karelerin Gzerine tavuklu harg yerlestirin.
Dort ucunu ortada birlestirerek sekil verin. Mantilari yaglanmis firin tepsisine dizin. Uzerlerine eritilmis margarin
gezdirin. Onceden 1sitiimig 200 dereceye ayarli firnda kizarincaya kadar pisirin. 6 su bardagi sicak suyu
gezdirerek dokUp tepsiyi tekrar sicak firina verin. Uzeri igin margarini tavada eritip salgayi ekleyin ve pigirin.
Mantiyi servis tabagina alip Uizerine sosu gezdirin. Sicak servis yapin.

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 21.08.2024
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