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HANGEL

1 paket (250 gr.) Bizim Yag
Yarim ¢ay bardagi Bizim Yag Aygicek
300 gram kiyma

1 kiloun

3 bardak su

1 cay kasigi Tuz

2 adet yumurta

1 adet sogan

1 yemek kasigi salca

1 kilo yogurt

2 dis sarimsak

Gukur bir kabin igerisine unu koyuyoruz. Unun ortasini agip yumurtalari kirip tuzu serpiyoruz. llik sudan azar
azar ekleyerek kulak memesi kivamina gelen kadar hamuru yoduruyoruz.

Kivama gelen hamuru 4-5 bezeye ayirip yuvarliyoruz. Bezelerin tzerini 6rtip 10-15 dk. kadar dinlendiriyoruz.
Hangelimizin sosu igin sodanlari ikiye bollp uzun ince dogruyoruz. Tavanin igerisine Bizim Yag[?)i ve soganlari
ekleyip kavuruyoruz. Soganlar biraz kavrulunca kiymayi da ekleyip kavurmaya devam ediyoruz. En son salgayi
da ekleyip hepsini birlikte kavuruyoruz.

Yufkayl yapmak icin, tezgahin lizerine biraz un serpip bezeyi lUzerine koyup merdane yardimiyla genisce
aclyoruz. Kare seklinde kesiyoruz.

Buy(k bir tencereye su koyup kaynattiktan sonra igerisine tuz ve Bizim Yag Aycicek[?li ekliyoruz. Kare yufkalari
kaynar suya atip 10-15 dakika pisiriyoruz.

Mantimiz piserken sarimsakl yogurdu hazirliyoruz.

Tabaklarin i¢ine bir yemek kasigi sarimsakl yogurt koyup kasikla yayiyoruz.

Pisen mantilar tabaklara koyup tzerine énce yogurdunu sonra da kiymali sosu dokip servis ediyoruz.

Not: Yufkayi karelere béldikten sonra un serpilmis tepsiye alirsaniz haglanirken yufkalarin yapismasini énlemis
olursunuz.
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