<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CESME MANTISI (iZMIR)

Resat Akbaykal

Hamuru igin:

1 yumurta

Aldigi kadar un

Tuz

2 corba kasigi zeytinyagi
1 su bardagi su

1 cay bardagi sit

Manti igi: .
500 gr. dana kiyma (On kol+kaburga)
1 adet kigulk sogan
Karabiber

Tuz

Hamuru igin; bu malzemelerle hamur yogrulur. Bir sire oda sicakliginda bekletilir.

Manti i¢i icin; mantinin i¢ malzemeleri kéfte yogurur gibi karigtinilir. Kizgin zeytinyaginda kavrulur ve sogumaya
birakilir.

Hamur ufak ufak beze yapilir ve ince sekilde agilir.

Acllan yufka su bardaginin agzi ile yuvarlak yuvarlak kesilir.

Yuvarlak hamurun ortasina 1 kasik i¢ koyulur tzerine bir yuvarlak hamur daha koyulur.

Hamuru kapattiktan sonra kenarlari gicege benzeyecek sekilde elle kivrilir. Yani kiyma kapatiimis hamur iginde
hapsolmus olur.

Mantilar yagda kizartilir.

Bagka bir kapta [?let suyu[?] kaynar suda eritilir. Pisen mantinin Gizerine kasikla gezdirilir.

Ayni kapta sarimsakl ¢irpilmig yogurt hazirlanir.

Mantinin Gizerine sarimsakli yogurt gezdirilir.

Uzerine zeytinyadinda toz kirmizi biber kaynatilir ve dokdlur.

Eger isterseniz zeytinyadi yerine tereyag da kaynatabilirsiniz.

Artik hazir olan mantimizin Gzerine kuru nane ekilir ve servis edilir.
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