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KAYSERI MANTISI

Tugba Balci

1 adet yumurta

3 su bardagdi un

1 kahve fincani su
Tuz

Igi igin:

250 gram yagsiz kiyma
1 orta boy sogan

Y2 demet maydanoz
Uzeri i¢in sos:

1 ¢orba kasigi salca

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
4-5 dis sarmisak

Y2 kilogram yogurt
Kirmizibiber

Hamur yoguracagimiz kaba unu alalim. Ortasini agip yumurtayi tuzu ve suyu ekleyerek kulak memesi
yumusakliginda bir hamur yogu-alim. Hamurdan yumurta iriliginde bezeler yapip tzerine nemli bez érterek 20
dk. dinlendirelim. Bir kabin i¢ine ¢entilmis sogani, kiymayi kiyilmig maydanozu, tuzu ve karabiberi alip
karigtiralm. Bezeleri unlanmig bir zeminde 0.1 mm. kalinliginda acalim. A¢tigimiz yufkalari 1 cmlik kareler
halinde keselim. Karelerin ortalarina kiymali icten koyarak dort késesini Ustte birlestirdim. Bir tencereye suyu
alip kaynatarak i¢ine 1 ¢orba kagigi sivi yag ve tuz ekleyelim. Manti hamurlarini tencereye aktarip iki partide
yumusayana dek haglayalim ve delikli kepgeyle servis tabagdina alalim. Bir tavada tereyagini eriterek salgayi
dévulmus sarimsaklari ve kirmizibiberi ekleyip yarim dakika kavuralim. 2-3 ¢orba kagigr mantilarin haglanma
suyunu ekleyip sosu bir tagim kaynatalim. Mantinin Gzerine sarimsakli yogurdu ve salgall sosu gezdirerek servis
yapalim.
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