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ADANA MANTISI

3 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 adet yumurta

2 tatl kagigi sivi yag
Yeteri kadar su

Igi igin:

350 gr kiyma

2 adet kuru sogan

Tuz, karabiber
Kizartmak igin:

Siviyag

Pisirmek igin:

2 su bardag tavuk suyu
1 su bardagi haslanmig nohut
Uzeri igin:

1 kase yogurt

2 dig sarimsak

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
1 tath kasidi pul biber

Hamur malzemesi bir araya getirerek serte yakin hamur yapilir. Hamur yarim saat dinlendirilir. Bu arada i¢
malzeme hazirlanir. Kiyma yagsiz olarak kavrulur, Gzerine rende sodan katilir, 8-10 dakika birlikte pistikten
sonra tuz ve karabiber katilir, atesten alinir. Hamur 2 parcaya ayrilir. Her parga oklavayla olabildigince ince
aclilir. Kibrit kutusu gibi dikdértgan parcalar kesilir. Yeteri kadar kiymali i¢ konur, rulo yapilir, sonra gl bérek gibi
bakuldr. Diger hamur pargasina da ayni islemler uygulanir, kizgin yagda altin rengi kizartilir. Daha sonra mantilar
tepsiye aktarilir. Uzerine tavuk suyu ve haglanmis hohut konur. Onceden sitilmis 185 derece firinda 15 dakika
pisirilir. Servis tabagdina aktarilir. Uzerine 6nce sarimsakli yogurt, sonra yaliimis tereyagli pul biber gezdirilir.

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 20.01.2022
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