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5 su bardagi un

1 tath kasigi tuz

1 yemek kagigi sivi yag
Ik su

I¢ malzeme listesi:

2 adet kuru sogan
400 gram dana kiyma
1 tath kasidi tuz

1 tath kagigi karabiber
Uzeri igin

Yogurt

Bir miktar tereyagi
Kirmizi pul biber

Yogdurma kabina unu, tuzu ve sivi yagdi koyup yumusak bir hamur elde edene kadar ilik su ekleyerek guizelce
yogurun. Hamur ¢ok sert olmasin. Daha sonra bu hamurun tzerine nemli bir bez koyup yaklagik yarim saat
dinlendirin.

Dinlenmis hamuru 12 esit parcaya bélip her birini merdane yardimiyla biraz agin ve Gzerine sivi yag surtp bir
tepsiye alin. Bu islemi tim hamura uygulayip tekrar dinlenmeye alin. Hamurlar dinlendikten sonra énce elde
daha sonra masanin tzerine koyup yavasca kenarlarindan ¢ekerek buyGtin. Bu agsamada merdane
kullanmayin, ne kadar ince olursa o kadar giizel olur.

Acma islemi bittikten sonra i¢ malzemeyi hazirlayin. Soganlari, kiymayi, tuz ve karabiberi glizelce yogurun.
Kiymayi ¢ig olarak kullanin. Hamuru bir bicak yardimiyla kiigtik kiigiik kesip i¢ malzemesini koyduktan sonra
manti seklinde kapatin. Hamur bitinceye kadar bu iglemi tekrarlayin.

Kapattiginiz mantilar tepsiye dizin. Son olarak ustlerine sicak tereyagdi suriin, isitilmig 180 derece firinda alti tsti
kizarana kadar pisirin.

Firindan ¢ikan mantilar hafif iindiktan sonra tepsideyken Gzerine istege bagl sarimsakl yogurt ve kirmizi pul
biber dokun. Tepsinin UstiinG kapatip yogurtlari cekmelerini saglayin. Yogurdu ¢ekince servis edebilirsiniz.
Isterseniz yogurtsuz da yiyebilirsiniz.
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