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MANTI

3 su bardagi un

2 yumurta

1 ¢cay kagigi tuz

Iciigin.

4-5 gorba kasigi kiyma

1 orta boy sogan

1 cay kasigi tuz

3-4 dal maydanoz

1/2 gay kagigi karabiber
Ustl Igin:

1.5 su bardagi yogurt

1 dis sarimsak

1/2 Corba kasigi tereyagi
1/2 tath kasigi kirmizi biber

Kiymanin igine rendelenmis sogan, kiylmig maydanoz, tuz ve karabiber katip karistiriniz.

Unun ortasini agip, yumurta, tuz ve 3/4 su bardadi su ilavesi ile bir hamur yapiniz. 2 mm. inceliginde buyUkge bir
yufka aginiz. 3-4 cm. genisliginde dnce boyuna sonra enine keserek karelere ayiriniz. Ortalarina nohut
blyUkliginde i¢ koyunuz. Karsilikli kenarlari ortasindan Uste dogru bastirarak (veya karsilikli késeleri Ustte
birlestirerek) kiymayi kapatiniz. Tencereye 5 su bardagdi su ve 1 tatl kasidi tuz koyup kaynatiniz. Hamurlari
birbirine yapistirmadan tek tek icine atiniz. Kapagdini aralikli kapatarak yumusayincaya kadar pisiriniz.

Yemek tabaklarina koyup tzerine iliklastinlmis sarimsakli yogurt ve eritilmis kirmizibiberli yag gezdiriniz.

Not: Zevke gére katlama sekilleri degisir. Ucgen olarak katlanabildigi gibi, pratik olarakta hazirlanabilir. Yufka
aclldiktan sonra ¢api belli edilir. Yufkanin yarisina 2 cm. ara ile nohut blyUkliginde i¢ konur. Diger yarisi
Uzerine kapatilir. (Puf béredinde oldugdu gibi). Aralan ruletle kesilerek kiigulk kareler olusturulur.
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