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BOSNAK MANTISI

1 kilo un

Bir miktar ik su

Bir tutam tuz

Yarim kilo kiyma

2 adet sogan

5 su bardagi sana yagi
Bir miktar yogurt

Bir miktar salca

Once unu bi kaba dékiip bir tutam tuzla ilave ediyoruz. llik olan suyu yavasga dokiip hamur haline getiricez.
Hamur yumusak olmasi gerekiyor. Kulak memesi kivami. Bu hamurumuzu 10 dakika bekletip tekrardan
yoguruyoruz. Sonra hamuru 3 e bdlerek 30 dakika daha bekletmeliyiz. Diger tarafta soganlari ince ince dograyip
kiymayla harmanlayalim.Beklettigimiz hamurlardan bir tanesini alarak merdaneyle azicik agip 2 kasik yag
dokerek bu hamuru yufka gibi aglyoruz. Yuvarlak bi masada yaptigim igin o sekilde anlatiyorum size.Yufka gibi
actigimiz hamurlarin kenarlarina kiymanin bi kismini koyuyoruz gevreleyecek sekilde.Ustintde hamurun bi
kismiyla drtiyoruz ve 1 kasik yag dokuiyoruz.Elimizin én ylzlyle hamurun yuvarlanmasini saglayip
hamuirumuzun simit seklini almasini saglayalim.Simit gériniminde olan hamurlari elimizle yada bigak
yardimiyla kopararak sanayagiyla yadladigimiz tepsiye dizelim. Diger hamurlarda yukarida anlattigim sekilde
yapip 6nceden isitigimiz 200 derecelik firnda 40-50 dakikada pisirelim.
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