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PILIC KIYMALI MANTI

6 kisilik Gerekli malzeme:
Manti hamuru igin:

6 su bardagi un

2 yumurta

Yarim tath kasigi tuz

1 su bardagi su

I¢ harg icin:

250 gr pili¢ kiyma

1 sogan

3 dis sarimsak

Tuz

Kirmizi tozbiber
Karabiber

2 corba kasiJ! siviyag

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 cay bardagdi sicak su
Tuz

Sos igin:

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 cay barda@i domates puresi
1 su barda@i yogdurt
Nane

Pilic kiymali i¢ harg igin, sogan ve sarimsaklari soyup kiyin. Siviyagini tavada isitip sogan ve sarimsagi
pembelestirin. Kiymayi ekleyip 5-6 dakika kavurun. Salgay! ilave edip kavurmaya devam edin. Sicak su ekleyip
kiymalar suyunu ¢ekinceye kadar pisirin.

Hamur i¢in, yumurta, su ve tuzu derin bir kapta iyice karigtirin. Unu hamur yogurma kabina eleyin. Ortasini
havuz gibi acip yumurtali karigimi azar azar ekleyerek yogurun. Uzerini temiz bir bezle értlip 30 dakika bekletin.
Hamuru 4 esit bezeye ayirin. Bezelerden birinin Gzerine un serpistirip oklava ile yufka inceliginde acin. Agtiginiz
yufkayr mutfak tezgahina serin ve 2'ser santimlik kareler seklinde kesin. Yufkalarin ortalarina Senpili¢ kiymali
harci ilave edip 6zenle kapatin. Kalan bezeleri de ayni sekilde hazirlayip mantilari unlu bir tepside biriktirin.

Sos igin, tereyagdini bir tavada eritip domates piiresini 1-2 dakika pigirin. Mantilari tuzlu kaynar suda haglayin.
Kevgirle slizlp servis tabaklarina paylastirin. Uzerlerine sos ve yodurdu ekleyin. Kuru nane serpistirip sicak
servis yapin.
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