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BARDAK MANTISI

40 gram yas maya

1 corba kasig seker

1 su bardagi su

Alabildigi kadar un

1 corba kasigi margarin
Tuz

Iciigin:

1 corba kasig margarin

1 adet rendelenmis sogan
250 gram kiyma

1 tath kasidi pulbiber

Tuz

Uzerine:

Yarim paket margarin
Yarim kg. sarimsakli yogurt
Maydanoz

Bir kabin icine kibrit kutusu kadar mayayi koyun. Uzerine 1 su bardagi 11k suyu ekleyerek mayayi eritin. 1 corba
kagigi eritilmig ve sogutulmus margarin, tuz ve sekeri ekleyip karigtirin. Yavas yavag unu ekleyip, ele
yapismayacak kivamda bir hamur hazirlayin. Uzerini érterek 1 saat bekletin. Bu arada i¢ malzemesini hazirlayin.
Tavaya bir corba kasigr margarini koyun, yemeklik dogranmis sogam hafifce kavurun. Kiymayi ve diger
malzemeleri ekleyip, kiyma suyunu ¢ekene kadar kavurun. Sogumaya birakin. Hamuru ikiye bolun, iki
hamurdan 10[7lar adet beze yapin. Oklava ile kliglik pasta tabagi biyikliginde agm. Margarini eritip, yarisini
hamurlarm Gzerine sdrin. Agtigimiz 10 adet hamuru Ust Uste koyup, tekrar agm. Tepsiye yayin. Hazirladiginiz igi
bezelerin Uzerine yayip, kalan bezelere de ayni islemi uygulayin. Tepsiye yerlestirin Gzerine kalan margarini
siirtin. Son olarak bir bardakla bastirip gekil verin. Ve hi¢ bozmadan 170 derece isitilmig firinda pigirin. Firindan
¢ikarinca, fincanla kesilmis mantilar servis tabaklarina alin. Uzerine sarimsakl yogurt dékiin. Maydanozla
susleyip, servis yapin.
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