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ITALYAN USULU FIRINLANMIS MANTI

MALZEMELER

Manti:450gr

Sivi yad:35gr
Cremefraiche:100gr

Galeta unu:75gr

Kuru feslegen:10gr

Kuru kekik:10gr

Kuru biberiye:10gr

Italyan sos
Domates:410gr(konkase)
Kirmizi sodan:1ad

Dolmalik biber:1ad

Taze kekik:7-8 (yaprak)
Taze feslegen:12-13(yaprak)
Dolma fisti1:30gr
Sarimsak:4dis(kabuklaryla dévilmis)
Balsamic sirke: 5gr
Seker:20gr

Siviyag

YAPILIS TARIFI

Mantimizi haglayalim(mantimizda olusan kdplk gidene kadar pisirelim
kivami budur) Mantimiz pistikten sonra stizdirelim ve sogutalim. Bu arada
tepsilerimizi yaglayalim ve matilarimizin tGstlne creme fraiche sarelim.
Galete ununu ve baharatlar karistirip Gzerlerine serpelim.

Sos malzemelerini blendir'da cekelim 15-20sn.

Mantimizi 200c firnlayalim 13 dakika.

Kaseler porsiyonladigimiz mantilarimiza sosumuzu Uzerine ddkip servis
ediniz.
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