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TEPSI MANTISI (KAYSERI)

2 su bardagi un

1 yumurta

Tuz

1 gay bardagi su

Ic malzemesi:

150 gr kiyma,

2 sogan

Yarim demet maydanoz, tuz
Uzeri igin:

3 su bardag et suyu

Sos malzemesi:

100 gr kiiguk dogranmig tavuk eti
2 ¢orba kagsiJi salca

1 corba kasigr margarin

Un, yumurta, su ve tuzu karistirip sert bir hamur hazirlayin. 15-20 dakika kadar dinlenmeye birakin.

Kiyma, maydanoz, rendelenmis sogan ve tuzu karistirip i¢c malzemeyi hazirlayin.

Dinlenen hamuru kalin bir yufka halinde agin. Ter santimlik karelere bélin. Karelerin Gzerine birer tutam kiymali
harg yerlestirip hamuru karsilikli iki kdsesinden kapatin. Hazirladiginiz mantilari yaglanmig bir firin tepsisine
dizin. 200 dereceye ayarlanmis firnda 15-20 dakika Uzerleri kizarincaya kadar pigirin.

Kizaran mantilarin Ozerine et suyunu gezdirerek dokin. Tekrar firina verip suyunu ¢ekinceye kadar pisirin.

1 corba kasig margarini genis bir tavada eritip dogranmis tavuk etlerini ekleyin. Stirekli karistirarak tavuk eti
pisinceye kadar kavurun. Salgayi ekleyip birkag kez daha karistirin. Firindan ¢ikardiginiz mantinin Gizerine
tavuklu sosu ekleyip sicak olarak servis yapin.
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