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MANTI

300 gram orta yagdh dana kiyma,

1 adet orta boy kuru sogdan,

yarim demet ayiklanmis maydanoz yapragl,
3 su bardag! ince elekte elenmis un,
yarim kilogram orta yagh yogurt,

1 adet yumurta,

2 ¢corba kagsigI margarin,

3 dis sarimsak,

1 cay kasigr kirmizibiber,

istediginiz oranda karabiber
yeterince tuz.

Elenmis 3 su bardagd! unun ortasina 1 yumurta Kirilir, yeterince tuz ve su ilave ederek hamur sert olmak kaydiyla
iyice yogrulur. Ozlestirildikten sonra, uygun bir kaba koyup Uzeri kapali olarak dinlendiribneye birakilir. Daha
sonra; hazirlanmig olan dinlenmis hamuru iki ayr pargaya ayirarak oklavayla tamamini iki veya iki buguk
milimetre inceliginde agip, diz bir zeminin Gzerinde, iki parmak genigliginde dizenli karelere bolundr. Bu arada
kiyma, kuru sogan, yarim demet ayiklanmig maydanoz yapragi, U¢ dis sarimsak, | cay kasigi kirmizibiber,
karabiber ve tuz ile hazirlanan i¢ iyice yogrulur. Kiyma ile yogurarak hazirlanmig olan i¢ kare halinde yapilan
hamurlarin ortasina diizenli bir sekilde koyup kenarlari iggen seklinde yaparak sikica kapatilir. Hafiften
yaglanmig uygun buyUklUkte bir tepsinin icine hazirlanan mantilar tek kat halinde dizilir. Uzerine hepsine
degecek sekilde hafif yag surerek orta sicakliktaki firrnda pembelesene kadar bekletilir. Pembelesen mantilarin
Uzerine 6 bardak su ilave edilir. Her tarafinin ayni oranda pismesi igin arada sirada tepsi saga sola gevrilir. Pisen
mantilar servis tabagina alindiktan sonra tzerine sarimsakli yogurt dokulerek kirmizibiberli yag gezdirilir ve
servise sunulur.
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