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TRAKYA MANTISI

Harci igin;

2 yemek kasigi (70 gr) Bizim Yag
250 -300 gr pismis ve didiklenmis tavuk eti
3 su bardagi piring

1 tath kasidi tuz

1,5 su bardag sicak su

Tavuk suyu igin;

1 adet sogan

1 dis ezilmis sarimsak

2 adet defne yapragi

1 adet havug (3 iri parcaya bolinmus)
21tk su

250-300 gr tavuk gégsu

Hamuru igin;

4 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

2 su bardagi ik su

Sosu i¢in;

1 tath kasigi Kirmizi toz biber

1 cay kasigi Nane

3 yemek kasigi Bizim Yag (90 gr)
Yodurt sosu igin;

2 su bardagi yogurt

3 dis sarimsak sarimsak

Haglamak igin;

2 It sicak tavuk suyu ya da normal su

Tavuk suyu igin: Tavuk géguslerimizi iyice yikayarak temizliyoruz. Ardindan bir tencereye 6 su bardagi suyu
koyuyoruz. Suyun i¢ine 1 sodani, 1 bas sarimsagi, 1 havucu, defne yapraklarini ve bitiin tavugumuzu atiyoruz
ve tavugumuzu haglayarak suyunu ¢ikariyoruz. )

Harci igin; tencereye Bizim Yag[?)i ve haglayip didikledigimiz tavuk etini koyup kavuruyoruz. Uzerine yikayip
slizdidumaz piringleri ve tuzu ilave edip kavurmaya devam ediyoruz. Sonra sicak suyu ilave edip kisik ateste,
piringler suyunu gekene kadar pigiriyoruz. 10 dakika dinlendirip karigtiriyoruz.

Hamuru icin; bir kaba unu ve tuzu koyup karistiriyoruz. Uzerine azar azar ilik suyu ilave edip hamuru
yoguruyoruz. Hamuru Gge bdllp agip kare seklinde kesiyoruz.

Hamurlarin Gzerine tavuklu piringli har¢tan koyuyoruz. Daha sonra hamurlarin uglarini birlegtirip kapatiyoruz ve
tepsiye diziyoruz.

Onceden isitilmis 180° firnda mantilan kizarana kadar pisiriyoruz. Kizaran mantilari tencereye aliyoruz.
Mantilarin Gzerine, bir parmak gececek sekilde tavuk suyunu déklyoruz ve mantilar suyunu ¢ekene kadar
hasliyoruz.

Trakya Mantisini sos veya sarimsakli yogurt egliginde servis yapabilirsiniz.

Sos i¢in bir tavada Bizim Yag[?]i eritip igine kirmizi toz biber, nane ekleyip bir miktar kavuruyoruz.

Sarimsakli yogurdu hazirlamak i¢in de sarimsaklari bir tutam tuzla birlikte bir havanda eziyoruz, hafif
sulandirdiimiz yogurda ekleyip karistiriyoruz.

Not: Mantilarin firinda iyice pismesini saglayin ki haglarken mantilar patlayip dagiimasin.
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