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ICI ETLI HAMUR KULAK HAMURU (SINOP MANTISI)

Yumurta, un, tuz ve suyla orta sertlikte bir hamur yogrulur ve pargalara ayrilir. Hamur bir siire dinlendikten sonra
oklavayla orta kalinlikta agilip yaklagik beser santimlik karelere bolinGr. Karelerin igine kiyma, sogan, tuz ve
karabiberden oluGan karigimdan konur. Uggen seklinde katlanarak uzun uglari bir araya getirilir. Bdylece hamur
kulak seklini almis olur.

Katlanan mantilar kaynayan tuzlu suya atilir. Bir iki taGim kaynadiktan sonra pisip pismedigi kontrol edilerek
tencerenin alti kapatilir ve yapigmamasi igin tizerine soguk su dokuliir. Daha sonra stizgegten gegirilerek
tabaklara alinir. Iki ayri tabaga alinan mantilardan birinin tizerine sarimsakli yogurt, digerine de bol ceviz serpilir.
Uzerlerine kizdirlmig tereyadi dokdlerek servis yapilir.

Not: Tereyagina bir miktar salca karistirilabilir. Arzuya gére nane, kirmizibiber ya da sumak konabilir.

Manti evlerde buyUk tepsilerde hazirlanarak servis yapilir. Eger cevizli manti tepsiye ddsenecekse ceviz énce
tepsinin dibine biraz serpilir, Uzerine biraz piGmiG hamur konur tekrar lizerine ceviz serpilerek kat kat dégenir.
En son Uzerine kizdinimig tereyagi gezdirilir.
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