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TATLI EKSI SOSLU DORT MEVSIM MANTISI (CIN)

175 g Cin mantisi hamuru daireler halinde kesilmig)

175 g kuzu kiymasi (b0tin yaglan alinmig etten, kalin gekilmis)

1 corba kasigi sirke

2 tath kasig taze zencefil rendesi (istege bagl)

1 dis sarimsak (¢ok ince kiyllmig)

3 taze sogdan (ayiklanip, ¢ok ince dogranmisg)

1 orta boy havug (kazinip, rendelenmis)

2 tath kasig1 soya sosu (ya da soyu)

1/2 tath kasigi limon suyu (taze sikilmig)

2 tath kasigi kignis (ya da maydanoz;, ¢ok ince kiyllmis)

1 klicUk taze patates (haslanip, kabudu soyulduktan sonra, iri zar bigciminde kesilmig)

2 kurutulmus siyah Gin mantari (¢ok sicak suda 20 dakika bekletildikten sonra, stizddrdlUp, iri zar bigiminde
dogranmig; ya da zar bigiminde dogranip, 1 ¢orba kasidi aygicek yaginda 3 dakika sote edilmis 2 orta boy
mantar)

1/2 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, zar biciminde dogranmig)

2 ¢orba kasiJ i¢ bezelye

Tath - eksi sos:

18 cl. (3/4 su bardagi) portakal suyu (harl ates Ustlinde, 3 ¢orba kasidi kalincaya kadar ¢ektirilmig)
4 corba kasigi tuzsuz tavuk suyu

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

2 corba kasi§i sirke (tercihen piring sirkesi)

1 corba kasig tozseker

1 corba kasigi salca

2 tath kasigr misir nisastasi

KugUk bir tencereye bltiin sos malzemesini koyup, misir nisastasi iyice eriyinceye kadar karigtirin. Tencereyi
orta atese oturtup, surekli karistirarak sosu koyulagincaya kadar pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin ve bir
kenara birakin.

Harci hazirlamak icin bir salata kdsesinde kiyma, sirke, zencefil rendesi (istege bagli), sarimsak, taze sodanlar,
havug rendesi, soya sosu, limon suyu, Kisnis (ya da maydanoz) ve 3 ¢orba kasidi suyu iyice karistirin. Daire
biciminde hamurlarin her birinin ortasina 1'er tatl kasidi har¢ koyup, dort yaprakli yonca bigimi verdikten sonra,
4 boslugun her birini ayr bir sebzeyle (Cin mantari [ya da mantar]; taze patates; kirmizi dolmalik biber; bezelye)
susleyin.

Bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, tencereyi harl atese oturtarak, suyu bir tagsim kaynamaya birakin. Bu
arada bir delikli bugulama kabina, aldigi kadar dért mevsim mantisini yan yana yerlestirin (birbirlerine
degmemelidirler). Tenceredeki su kaynayinca, delikli bugulama kabini igine yerlestirip, tencerenin kapagini
kapatarak, mantilari buharda 8 dakika pisirin.

Sonra bugulama kabini ¢ikarip, mantilari isitilmig bir servistabagina ¢ikararak, tabagi aliminyum folyoyla értin
ve sicak kalmalarini (s6zgelimi ilik firina yerlestirerek) saglayin. Kalan mantilari da ayni bigimde pisirirken, sos
tenceresini orta atese oturtup, sosu isitin. Pisen mantilari servis tabagindaki 6btr mantilarin yanina aktarip, sosu
bir k&seye bosaltarak, mantilarin yaninda servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:32738 « adi:Tatl Eksi Soslu Dért Mevsim Mantisi (Cin) » génderen:vuslat « indirme tarihi:20.09.2024 - 10:11


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tatli-eksi-soslu-dort-mevsim-mantisi-cin-vt24052
http://www.tcpdf.org

