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MANTI

Engin Akbag

Hazirlanigi (8 porsiyon):
Hamur igin 500 gram un,
2 adet yumurta,

1 adet limonun suyu,

1 cay kasigi rafine yag,

1 su bardag Ilik su,

yeteri kadar tuz.

Manti harci:

200 gr. yagsiz kiyma,

1 adet rendelenmis sodan,
yarim bag kiyilmis maydanoz,
tuz,

karabiber.

GarnitlrG:

Yanm kilo yogurt,

3 dis kiyllmis sarimsak,
100 gr. tereyag,

20 gr. kirmizi biber.

Yapiligt:

Birinci kisimdaki malzemeden elde edilen hamur, takriben 20 dakika dinlendirilir. 4 ayr parcaya bélindp
merdane veya oklava ile agilir. Hamuru agarken, ara sira su serpmek yararlidir. Hamur daha dogrusu yufkamiz
hazir olduktan sonia ikinci kisimdaki malzemelerden sagladigimiz manti harci acilip istenilen buyuklikte kesilen
hamutun Gzerine kucuk pargalar halinde konur. Yalniz bu agamada hamurun Gzerine fir¢a ile yumurta aki
surtlmesini tavsiye ederiz.

Icine harci konulan parcalar halindeki yufka, ¢esith sekillerde katlanir. Katlama islemi ucgen dértgen olabilir.
Katlandiktan sonra bir bezle Gzerine hafifge vurulur Hazirlanan malzeme tercihen etsuyunda 5 dakiKa kadar
haslanip stzildikten soma servis tabadina alinir, Gzerine sarimsakla ¢irpilmig yogurt, kizdiriimig tereyaginda
kirmizi biber d6ékilUp servis yapilir.

© lezzetler.com tarif no:20049 « adi:Manti « génderen:hanimeli « indirme tarihi:11.05.2024 - 05:52


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/manti-vt610
http://www.tcpdf.org

