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ADANA MANTISI

3 su bardagi un

1 yumurta

250 gr kiyma

1 tatl kasidi Biber sal¢asi
1 sogan

Nane

Karabiber

Tuz

Sarimsak

Tavaya yaglar alalim, tereyagi eriyince (kisik ateste olsun yag yanmasin), sarimsaklari ekleyelim ve soteleyelim.
Sonra pul biberi ilave edelim. Karigtirip ocaktan alalim.Hamuru hazirlayalim, kulak memesi yumugakligindan
daha sert kivamda olsun. 20 dk. dinlendirelim, Gzerine nemli bir bez drterek. ki esit parcaya bélelim ve
oklavayla 1- 2 mm inceliginde acalim sonra da 2-3 cm lik karelere bélelim. Butln i¢ malzemeleri karigtiralim ve
bu karelerin i¢ine yerlestirelim...sonrada Gi¢ggen seklinde kapatalim. Dider tarafta, genis bir tencerede suyunu
kaynatalim. Tuz ve 1 ¢orba kasiJi zeytinyadi ekleyelim ve yaptigimiz i¢ggen mantilarimizi kaynayan suya koyalim
ve karigtiralim. Orta i1sida 8-10 dk pisirelim. Servis edecegimiz tabaklara stizgegli kepgeyle alalim ve Uzerine
yogurdunu sonra da sosunu gezdirelim.
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