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BIBERLI MANTI

Malzeme:

4 su bardagi Bizim Mutfak Un
4 adet kézlenmis kirmizi biber
4 adet yumurta

1 cay kasigi Tuz

1 cay kasigi Karabiber

200 gr Soyet

1 adet sogan

1 dis sarimsak

1 kase slizme yogurt

2 ¢orba kasigl Teremyagd

3 ¢orba kagsi§i Bizim Misirdzi Yagi
Kirmizi toz biber

Birkag¢ dal maydonoz

Kézlenmis biberleri, Gzerlerine 1 ¢orba kagsigi kadar misirézi yagi ekleyerek blenderda pire haline getirin. Unu
genis bir kaba alin ve ortasini havuz seklinde agtiktan sonra tuz, yumurtalar ve biber puresini ekleyin. Pirlzsiz
yumusak kivamda bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamur sert olursa, kivamini bulmasi igin biraz ilik su
ekleyin. Hamurun Gzerini nemli bir bezle rtlip yarim saat kadar dinlenmeye birakin. Sogani soyup zar seklinde
kesin. Bir tavada kalan misirézi yagini kizdirip sodani ve soya kiymasini kavurun. Tuz ve karabiberle
tatlandirdiktan sonra ocaktan alin. Dinlenen manti hamurunu un serpilmis tezgahin tzerinde hazir yutka
inceliginde agin ve kiguk kareler halinde kesin. I¢ malzemeyi karelerin ortalarina yerlestirip hamurlarin her iki
uclarindan tutarak karsilikli uglarini birlestirin. Hamurlari kaynar suda haslayin. Sarimsakli stizme yogurt,
maydanoz ve Teremyaginda kavrulmus toz kirmizibiberle sicak servis yapin.
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