
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Tiflis Khinkali
Toplam 118 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 18 dk 6 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 7/10

Khinkali, dana ve domuz k1ymas1n1 soğan, kişniş, baharat ve suyla sulu harca çevirip kal1n hamur bohçalar1n-

da haşlayan Gürcü mant1s1d1r.

Malzemeler

• 5 su bardağ1 Un

• 2.3 su bardağ1 Su

• 400 gr Dana k1yma

• 400 gr Domuz k1yma

• 2 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 demet Kişniş

• 0.5 çay kaş1ğ1 Çemen otu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Un, suyun 1 su bardağ1 ve tuzun yar1s1yla sert hamur yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika dinlendirin.

3. Dana k1yma, domuz k1yma, rendelenmiş kuru soğan, sar1msak, kişniş, çemen otu, pul biber, karabiber ve 
kalan tuzu kar1şt1r1n.

4. Kalan suyu harca üç parçada ekleyip sulu k1vam elde edin.

5. Hamuru bezelere ay1r1p 12 cm çap1nda yuvarlaklar aç1n.

6. Her yuvarlağ1n ortas1na harç koyup kenarlar1n1 pileli toplayarak s1k1ca kapat1n.

7. Khinkalileri kaynar tuzlu suda 12 dakika haşlay1n.

8. Süzülen khinkalileri karabiberle s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Harc1n suyunu kademeli eklemek khinkalinin içinde s1cak et suyu oluşmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine karabiber serpip elde, tepesindeki düğümü tutarak s1cak yiyin.



Alerjenler

Gluten
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