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AZERI MANTISI

3 su bardagi un

1 adet yumurta

2 tath kasig tuz

250 gr kiyma

2 adet sogan

1 tath kasigi karabiber
2 adet sarimsak

1 yemek kasigi sirke
75 gr tereyagi

20 gr toz nane

Unu karistirma kabina aliyoruz. Ortasini agarak yumurtayi kiriyoruz. Kenarlarina 1 tath tuz serpiyoruz.
Ortasindan yogurmaya basliyoruz. llik su ilave ederek yoguruyoruz. Elde ettigimiz hamura un serpiyoruz ve
oklavayla incecik agiyoruz. Agtiktan sonra kiguk kiigUk kare gekillerde kesiyoruz.

I¢ harci icin, kiymayi karistirma kasesine aliyoruz. Igine 1 adet sodan rendeliyoruz. 1 tath kasigi tuz ve
karabiberini atiyoruz ve yoduruyoruz.

Kestigimiz manti hamurlarinin igine hargtan koyuyoruz. Hamurun iki kenarini birlestirip kapatiyoruz, tekrar ikiye
katliyoruz ve uzun ince hamuru da gevirerek yuvarlak yapiyoruz.

Mantilar hazirladiktan sonra kaynamis suya atiyoruz. Tuzunu da atip hasliyoruz.

Sosu igin, sarimsagi tuzla eziyoruz. Sirkeyle karistiriyoruz. Bu sosu erittigimiz tereyagiyla karistirp mantinin
Uzerine dbklyoruz. Son olarak nanemizide mantinin tGzerine dékerek servis yapiyoruz.
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