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>_ Kütahya Cimcik Mant1s1
Toplam 63 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 18 dk 5 kişilik Orta ~390 kcal Açl1k bar1 6/10

Cimcik mant1s1, küçük s1k1lm1ş hamur parçalar1n1 haşlay1p sar1msakl1 yoğurt ve tereyağl1 biberle servis eden 
Kütahya mant1s1d1r.

Malzemeler

• 3.5 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 1 su bardağ1 Su

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 3 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

Yap1l1ş
1. Un, yumurta, su ve tuzla tok bir hamur yoğurun.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirip bezelere ay1r1n.

3. Bezeleri ince aç1p küçük kareler kesin.

4. Her kareyi ortadan s1k1p cimcik şekli verin.

5. Mant1lar1 kaynar tuzlu suda 8 dakika haşlay1n.

6. Yoğurdu sar1msakla ç1rp1n, tereyağ1n1 pul biberle k1zd1r1n.

7. Mant1y1 yoğurt ve biberli tereyağ1yla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamur parçalar1n1 ayn1 boyda s1kmak mant1lar1n eşit sürede pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine nane, pul biber ve s1cak tereyağ1 gezdirerek servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Süt
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