
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Bilecik Nohutlu Mant1
Toplam 95 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Zor ~450 kcal Açl1k bar1 7/10

Bilecik nohutlu mant1s1, ezilmiş nohutla doldurulan hamur parçalar1n1 f1r1nda k1zart1p tavuk suyuyla yumuşatan 
yöresel mant1d1r.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 2 su bardağ1 Pişmiş nohut

• 3 su bardağ1 Tavuk suyu

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 3 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Un, yumurta, su ve tuzla mant1 hamuru yoğurun.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirip ince aç1n.

3. Nohudu ezip karabiber ve tuzla iç harç yap1n.

4. Hamuru kare kesip nohutlu harçla dört köşeden kapat1n.

5. Mant1lar1 yağlanm1ş tepside 190°C f1r1nda 15 dakika k1zart1n.

6. S1cak tavuk suyunu ekleyip 12 dakika daha f1r1nlay1n.

7. Yoğurt ve salçal1 tereyağ1yla servis edin.

PÜF  NOKTASI

F1r1ndan sonra tavuk suyunu s1cak eklemek mant1lar1n hamurlaşmadan çekmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt, salçal1 sos ve maydanozla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Süt
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