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BARAK MANTISI (GAZIANTEP)

200 gr. Kiyma

1 kliclk sogan

2 su bardagi un

Karabiber

Tuz

1 su bardag haslanmig nohut
500 gr. kemikli par¢a et

1 kg. yogurt

Uzeri igin:

100 gr. Tereyad!

1 yemek kasigi Kirmizi pul biber
1 yemek kasigi Kuru nane

1 klicUk sogan ince ince dogranir, un, kiyma tuz ve karabiber katilarak beraberce yogurulur. Yodurulan hargtan
nohut kadar koéfteler hazirlanarak bir firin tepsine konur. Kofteler bir siire firinlanarak kurumasi saglanir.

Bir tencereye biraz su eklenek kaynatilir, igine kurutulmus kofteler atilir, bir sire kaynatilir.

Uzerine haglanmig nohut, haglanmis parca etler eklenir.

Ayri bir tencerede yodurt sulandirilarak ayran yapilir. Yemegin suyundan bir kepce alinarak ayrana katilir,
karistirarak biraz iimasi saglanir. Daha sonra ayran diger tencereye aktarilarak beraberce biraz daha kaynatilir.
Ayri bir kapta tereyag eritilerek kuru nane ve kirmizi biber eklenir.

Gorba atesten alinir, tereyagi Gzerine gezdirildikten sonra servis yapilir.
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