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BAHARATLI MANTI

3 adet yumurta

1 yemek kasigdi tuz

2 su bardagi un

100 gr labne peyniri

1 demet maydonoz

1 cay kasigdi zerdegal

1 cay kasigi kuru feslegen
1 adet kip seker

1 adet sogan

5 adet domates

4 yemek kasigi margarin
2 dis sarimsak

1 kase slizme yogurt

Manti harcini hazirlamak icin, maydanozu incecik kiyin. Kasede labne peynir ve maydanozu karigtirin.

Derin bir kaba unu alip ortasini havuz gibi agin. Yumurta, tuz ve iki yemek kasigi margarini ilave edip karistirp
yogurun.

Hamuru incecik agip istediginiz sekilde kesin. (yuvarlak Gggen ve kare olabilir.)

Iclerine labne peynirli karisim koyup sikica kapatin.

Mantilar tepsiye alip 20 dakika bekletin.

Sdrenin sonunda kaynar suda 15 dakika haslayin.

Mantiy1 bayUk bir servis tabagina alin.

Uzerine bir kase ¢irpilmig stizme yogurt dékuin ,lzerini domatesli sosu ile susleyerek servis yapin.

Domates sosu igin; tavada iki yemek kasigi margarini eritin, igerisine incecik dogradiginiz bir sogani, 5 adet
rendelenmis domatesi, 2 dis sarimsag, 1 ¢cay kasigi tuzu ekleyerek domates suyunu ¢gekene kadar pisiririn.
Sosu ocaktan indirdikten hemen sonra sosun igerisine 1 adet kip seker, 1 ¢ay kasigi kuru feslegen, 1 cay kasig
zerdecal ekleyip tekrar karigtirin sosunuz hazirdir.
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