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NOHUTLU MANTI (ESKISEHIR)

ic mazemeleri:

100 gr tereyagi

1 su bardagi nohut

1 adet orta boy sogan
1 cay kasigi Tuz,

1 cay kasigi karabiber
Hamuru igin:

3 su bardagi un

1 adet yumurta

Aldig1 kadar su

1 tath kasigi silme tuz
Ustu icin:

400 gr yogurt

3 dis dévilmuis dovilmis sarimsak
75 gr tereyagi

1 yemek kasigi salca
1 cay kasigi tuz

Un, yumurta ve suyu kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamuru 3 esit
parcaya ayirip, elinizle yuvarlayin ve Gzerini nemli bir bezle drterek 15 dakika dinlendirin. Bu arada bir gece
Oncesinden suda beklettiginiz nohutu haglayin ve stiziin. Haglanmis nohutu blenderden gegirin ve bir kenara
alin. Tereyagdi ince kiyilmis sogani hafifce pembelesene kadar soteleyin. Nohut, tuz ve karabiber ilave edip,
karistinin. Ocag@in altini kapatip, sogumaya birakin. Dinlenmis hamurlari 2 mm kalinlidinda ag¢in. Ac¢tiginiz
hamurlari 3 x 3 cm kare olacak sekilde kesin. Karelerin ortasina nohutlu karisimdan koyun ve hamurlari énce
Ucgen seklinde kapatin. Sonra da iki ucunu birlestirerek kavusturun. Kaynamis tuzlu suda hamur yumusayana
kadar haslayin ve kevgirle servis tabagina alin. Yogurt ve sarmisagi karistirip, nohutlu mantinin tGzerine dékan.
Eritilmis tereyagi ile salgayi ¢evirin ve mantinin Gzerine gezdirin. Sicak olarak servis yapin.
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