
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Mandu
Toplam 57 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 12 dk 6 kişilik Orta ~310 kcal Açl1k bar1 6/10

Kore mandu mant1lar1 k1yma, lahana ve sar1msakl1 içle buharda ya da tavada pişer.

Malzemeler

• 30 adet Mant1 hamuru yaprağ1

• 350 gr Dana k1yma

• 200 gr Lahana

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam yağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Lahanay1 ince k1y1n, tuzla 10 dakika bekletip suyunu s1k1n.

2. K1yma, lahana, soya sosu ve susam yağ1n1 kar1şt1r1n.

3. Hamur yapraklar1na iç koyup kenarlar1n1 suyla nemlendirin.

4. Mandular1 kapat1n, kenarlar1 aç1lmas1n diye bast1r1n.

5. Mandular1 buharda 11 dakika pişirin.

6. Soya sirkeli sosla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Haz1r yapraklar1n kenar1n1 hafif 1slatmak buharda aç1lmadan kapanmalar1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Mandular1 s1cak sunun, yan1na soya soslu susaml1 dip sos koyun.

Alerjenler

Gluten Soya Susam
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