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BOLU MANTISI

https://acunn.com

1 adet yumurta

3 su bardagi bugday unu
ik su

Tuz

Iciigin:

1 adet kuru sogan

500 gram mantar

Tuz

Karabiber

Limon suyu

Uzeri icin:

1 yemek kasidi siviyag

2 yemek kasi§i tereyagi
2 su bardagi yogurt

2-3 dis sarimsak
Kirmizibiber

Yarim yemek kasigi domates salgasi

Yogdurma kabina un, tuz ve yumurta alinir.

Azar azar su eklenerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir.

Yumurta buyUkligunde bezeler yapilarak nemli bez altinda 30 dakika bekletilir.

Bu arada i¢ hazirlanir. Mantarlar temizlenerek limonlu suda yumusayana kadar haglanir. Stizgegle alinarak suyu
sUrdurdlar.

Kuguk kiiclk dogranarak bir kaseye alinir. Kiip dogranmis sodan,tuz, karabiber eklenerek karigtirilir.
Bezeler unlanmig tezgahta incecik agilir.

2 cm.lik kareler halinde kesilir.

Ortalarina mantarli i¢ konularak kareler Giggen kapatilir.

Kenarlar tirnaklarla bastirilarak yapistirilir.

Bir tencerede su kaynatilir. Icine 1 yemek kasiJi siviyag ve tuz atilir.

Manti hamurlari tencereye aktarilarak yumusayana kadar haslanir.

Delikli kepge ile servis tabagina alinir.

Bir tavada tereyag eritilerek salga, déviimis sarimsaklar, kirmizibiber eklenerek yarim dakika kavrulur.
2-3 yemek kasigi mantinin haglama suyundan eklenerek bir tagim kaynatilir.

Mantinin Gzerine sarimsakl yogurt ve salgall sos gezdirilerek servis yapilir.
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