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AVUNYA MANTISI (AYVALIK BALIKESIR)

350 gram eriste

250-300 gram kugbas! et
1 buyuk kase nohut

1 adet kuru sogan

2 adet orta boy domates
1 yemek kasigi tereyagi
Tuz

Karabiber

1-2 adet defne yapragi
Sicak su

Uzeri icin:

2 su bardagi yogurt

3 dis sarimsak

1 yemek kasigi tereyagi
2 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasigi kirmizi toz biber

Geceden islattiginiz nohutlari haglayip stiztin.

Tencereye 1 yemek kagsigi tereyadini alip Gzerine kugbasi dogranmis etlerinizi ilave edip harli ateste kavurun.
Yemeklik dogranmis sogani da ekleyip kavurmaya devam edin. Ktip dogranmis domatesleri de ilave edip
karistirmaya devam edin.

Ardindan sicak suyu ekleyip defne yapraklarini igine atin. Kisik ateste etlerinizi pisirip tuzunu ve karabiberini
ayarlayin.

Etler yumusayip pistiginde nohutlarinizi ilave edip birlikte biraz daha pisirmeye devam edin.

Erigteyi suda haslayip stiztin. Daha sonra bir borcama yayin. Onceden isitilmig 200 derece firinda 15-20 dakika
erigtelerinizi hafif kizarana kadar tutun.

Finndan aldiginiz erigtenin tizerine nohutlu etinizi yayin.

Yogurdu rendeledidiniz sarimsak ile karistirip yemeginizin tizerine gezdirin.

Bir tavada 1 yemek kasigi tereyagdi ve 2 yemek kasidi sivi yad eritip lizerine toz kirmizi biberi ekleyip kizdiralim.
Sarimsakli yodurdun lizerine sostan ddéklip servis edelim.

Not: Mantiya ismini veren Avunya, Ganakkale&apos;nin Yenice ilgesinden Balikesir&apos;in Gonen ilgesine
kadar olan ve Kaz Daglar’'ni da i¢ine alan bélgeye verilen isim. Bu y6renin mantisi gok Unltddr. Ozellikle de
Ayvalik&apos;ta da sik pisirilir.
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