PETITE GOURMETS

CIN

Cin Mantisi (Potstickers)

Citir dipleri ve yumusak Ustleri olan otantik Cin mantilari. Mikemmel mantilar icin adim adim talimatlar iceren

kolay ev yapimi tarif.

1h 20 min 1h 20min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 bardak un

* 3 yemek kasigi su

« 2 yemek kasigi sirke

+ 1 cay kasigi soya sosu

* 1 bardak lahana

e 2 dis sarimsak

* 1 yemek kasigi sarap

« 1 yemek kasigi kavrulmus susam yadi
* 1 bardak zeytinyagi

« 1 cay kasigi seker

* 3 yemek kasigi taze kok zencefil
* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi karabiber

Yapilisi

Q ic harci hazirlayin
Blyuk bir kapta 500 gram kiyma domuz eti, 2 su bardagi ince dogranmis lahana, 2 dis rendelenmis sarimsak,
1 yemek kasigi rendelenmis taze zencefil, 1 yemek kasigi soya sosu, 1 yemek kasigi susam yadi, 1 cay kasigi
tuz ve 1 cay kasigi toz beyaz biber karistirin. Sikildiginda bir arada durana kadar ellerinizle iyice karistirin,

yaklasik 2-3 dakika.

Q Lahanin nem birakmasi ve lezzetlerin kaynasmasi icin i¢ harci oda sicakhidinda 15 dakika dinlendirin.



Q Mantilar birlestirin
1 adet wonton hamur yapragini avucunuza yerlestirin ve merkezine 1 yemek kasigi i¢ harg ekleyin.

Parmaginizla kenarlari hafifce suyla fircalayin.

Q Hamur yapragini yarim ay sekli olusturacak sekilde ikiye katlayin, sonra kenarlari tamamen kapatmak icin

bastirirken bir kenar boyunca 5-6 kucUk pile olusturun. Mantinin dik durmasi icin dtz bir dibi olmahdir.

Place each assembled potsticker on a lightly floured surface or parchment paper. Repeat until all filling is

used, keeping finished potstickers covered with a damp towel.

Mantilan pisirin
BlyUk bir yapismaz veya dokim demir tavada 2 yemek kasigi bitkisel yagi orta-ylksek ateste yag

parildayana kadar isitin, yaklasik 1-2 dakika.

8-10 mantiyl diiz taraflari asagi gelecek sekilde tavaya cok sikismayacak bicimde yerlestirin. Dipleri altin

rengi ve citir olana kadar 3-4 dakika karistirmadan pisirin.

Mantilardan kaginarak dikkatlice 3 yemek kasigi suyu tavanin kenarlarina dokin. Hemen sikica kapanan bir

kapakla kapatin.

Hamur yapraklari yari saydam hale gelene ve domuz eti 71°C'ye kadar pisene kadar 3-4 dakika buharlayin.

Kapag! kaldirin ve kalan suyu buharlastirmak icin 30 saniye daha pisirin.

 J

Pisen mantilari servis tabagina aktarin. Kalan mantilarla pisirme islemini tekrarlayin, gruplar arasinda

gerektiginde daha fazla yag ekleyin.

Serve

Batirmak igin soya sosu, piring sirkesi veya biber yagi ile sicakken hemen servis yapin.

ipuclari

Hamur yapraklarini fazla doldurmayin - yaklasik 1 yemek kasigi ic harca mikemmeldir. Fazla i¢ harg, pisirme

sirasinda hamur yapraklarinin patlamasina neden olur.

Kullanmadiginiz hamur yapraklarini nemli bir bezle 6rttli tutun, boylece kuruyup katlanirken gcatlamasini

onlersiniz.

Mantilari eklemeden 6nce tavanizin dizgln sekilde 1sindigindan emin olun. Yag parildamali ancak duman

¢lkarmamalidir.

ilk kizartma asamasinda mantilari hareket ettirmeyin veya sallamayin - o altin kabugun rahatsiz edilmeden

gelismesine izin verin.




Buharlama icin su eklerken, citir dibi yikayip gétiirmemek icin suyu dogrudan mantilarin Gzerine degil,

tavanin kenarlarina dokun.

Pisme durumunu kontrol etmek icin dnce bir manta deneyin - hamur yapragi yari saydam olmali ve i¢ harg

tamamen pismis olmahdir.
Ekstra lezzet icin pisirmenin son dakikasinda tavaya birka¢c damla susam yagi ekleyin.

Citir dip ve yumusak Ust arasindaki kontrast zirvede iken hemen servis yapin.

petitegourmets.com



