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RUS USULU MANT!]

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

1 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

100 gri¢ yadi (gok ince kiyllmig)

5-6 corba kasigi soguk su

5 su bardag tavuk suyu

Harci :

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

1 orta boy sogan (cok ince dogranmis)
250 gr kuzu kiymasi (yagsiz, 2-3 kez ¢ekilmis)
1 corba kasigi dereotu (¢ok ince Kkiyilmig)
1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 yumurtanin sarisi

Sosu:

250 gr (1 su bardagi) krema ya da yogurt
1 corba kasigi kirmizibiber

1 fiske tuz

Harci hazirlamak icin orta boy bir tencerede, yagdi orta ateste eritip soganlari 5-7 dakika, pembelesene kadar
kavurunuz. Kiyma, dereotu, tuz ve biberi katip sik sik karigtirarak 2 dakika pigiriniz.

Tencereyi atesten alip, tahta bir kagikla yumurta sarisini déverek ekleyiniz. lyice karistirarak bir kenara birakiniz.
Mantilar yapmak i¢in un, kabartma tozu, tuz ve biberi orta boy hir kaseye eleyip ince kiyllmis i¢ yagini katiniz.
Hamuru bicakla karistirarak 5 ¢orba kasigi su (¢ok kuru gelirse bir corba kasigi daha ekleyiniz) katip, unlanmig
hamur tahtasma alarak 5 dakika, pirtiksiz ve esnek olana kadar yogurunuz.

Hamuru 15 parcaya kesip her birini top yapiniz. Avucunuzla her birini 2,5 mm inceliginde yassilagtiriniz.

Her hamurun ortasina 1 tath kasigi harg koyup kenarlarini islattiktan sonra, kenarlarini ¢ikin biciminde yukari
dogru toplayiniz. Ucuna bir ¢imdik yaparak yapistirip, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencerede, tavuk suyunu harli ateste kaynatip mantilari i¢ine atarak, atesin altini biraz kisiniz.
Tencerenin kapagdini kapatip, 15 dakika mantilar yumusayarak suyun tstlne ¢ikana kadar pigiriniz.

Bu arada kiguk bir tencerede krema (yada yodurdu), kirmizi biber ve tuzu karstirip adir ateste surekli
karistirarak sosu kaynatmadan pisiriniz. Tencereyi atesten indirip sosu sicak tutunuz.

Mantilar pisince, tencereyi atesten indirip, delikli kepgeyle mantilari ¢ikararak isitilmis bir servis tabagina
bosaltiniz. Tenceredeki pisme suyunu dékindz. Sicak kremali (ya da yogurtlu) sosu Ustine dékerek hemen
servis ediniz.
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