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HINDILI MANT]

6 kisilik

Hamur:

400 g un,

4 yumurta,

yarim tath kasigdi tuz,
2 yemek kasigi sivi yag,
bir miktar ilik su,
icmak icin un

Harg:

300 g hindi snitsel,
150 g dana jambon,

1 dis sarimsak,

1 yesil sogan,

1 bas sogan,

30 g eritilmis tereyad,
limon kabugu rendesi,
akbiber,

1 yumurta.

Domates sosu.

Hamur: Unu bir kaba sizin. Yumurtalarn tuz ve yag ile karistirip unun ortasina dékin. Hamuru yogdurun,
gerekirse su ilave edin. Hamuru top haline getirin, Gzerine bastirarak diizletin, ince bir tabaka yag sirin ve 30
dakika dinlenmeye birakin.

Harg: Etleri minik kipler halinde dograyin. Sarmisagi ezin, soganlari kiyin. Etleri yagda kizartin. Sarmisagi ve
sogani ilave edin. Limon kabugu rendesi, tuz ve biber katin. Sodan halkalarini ilave edin ve kisa bir stire kizartin.
Karigimi sogumaya birakin, soguduktan sonra ¢irpilmis yumurtayi karistirin.

Hamuru ikiye bélin ve unlu zemin Ustlnde bigak sirti kalinliginda agin. Kareler isaretleyin. Karelerin ortasina
birer kasik har¢ koyun. Karelerin kenarlarina su strtin, hamurun diger yarisini értiin, harcin etrafini parmaginizla
iyice bastirin.

Kareleri kesin ve 25 dakika dinlenmeye birakin. Mantilar kaynar tuzlu suya atin, 10-12 dakika sonra kepge ile
¢ikartin (mantilar yukariya ¢cikmali). Domates sosu ile servis yapin.
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