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ACIK GUL MANTISI

3,5 su bardagi un

Tuz

1 su bardagi su

1 yumurta

Igi igin:

1 adet sogan ? rende
200 gr. dana kiyma

Tuz

Karabiber

Sosu igin:

2 yemek kagsidi domates salgasi
3 yemek kasigi zeytinyagi
3 su bardagi su

Uzeri icin:

Sarimsakli yogurt

Kuru nane

Tereyagdi

Hamur igin; olan bittin malzemeleri yogurun. Hamuru 5 ? 10 dakika dinlendirin.
I¢ harg icin; kiyma, rendelenmis sodan, tuz ve karabiberi yogurun ve kenara alin.
Dinlendirdiginiz hamuru 2 bezeye bolin.

Hamuru ince, dikddrtgen agin ve hamurdan 2-3 parmak kalinliginda seritler kesin. Ortasina hazirladiginiz i¢

harctan aralarinda bosluk kalacak sekilde yerlestirin.

Aralardaki bosluklari birlestirin ve kendi etrafinda dolayip yagladiginiz firin kabina yerlestirin. Diger tim

hamurlari ayni sekilde hazirlayin.
200 dereceye dnceden isitilmig firinda 20 ? 25 dakika pisirin.

Sos igin; butlin malzemeleri karistirin ve mantinin pismesine 5 dakika kala mantiyi firndan ¢ikarin. Sosunu verin

ve 5 dakika daha pisirin.

Bir sos tenceresinde tereyagini eritin Gzerine nane ekleyin. Firinda ¢ikan mantinin izerine sarimsaklii yogurt ve

naneli tereyagi gezdirip servis edin.
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