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TEPSI MANTISI (KAYSERI)

1 adet yumurta

1 su bardagi su

1 tath kasidi tuz
alabildigi kadar un

Ici Icin;

1 adet iri kuru sogan
150 gr. kiyma

8-10 dal maydanoz, tuz
Uzeri igin;

4 su bardag et suyu

2 ¢orba kasiJi salgca

1 corba kasigi margarin

Yumurta, tuz,su ve undan sert bir hamur hazirlanir, 15-20 dakika dinlendirilir, kiyma, rende sogan, kiyilmig
maydanoz ve tuz karstirilarak i¢ hazirlanir. Hamur oklavayla olabildigince ince acilir, 1,5 santimlik karelere
kesilir, karelerin Uizerine yeteri kadar i¢ konur karsilikli kdselerden kapatilir. Mantalar yaglanmis firin tepsisine
yerlestirilir, 200 derece 6nceden isitiimis firinda pembelesene kadar pisirilir. Firindan ¢ikinca Gzerine et suyu
gezdirilir, tekrar firna verilir, suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Margarin ve salga pigirilir, firirndan ¢ikan mantilarin
Uzerine gezdirilir.

ML® Mantt icin tiklayin
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