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BOSNAK MANTISI
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Hamuru igin:

2,5 su bardagi un

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 su bardagu lik su

1 tath kagig tuz

Iciigin:

300 gram orta yagli dana kiyma
1 adet orta boy kuru sogan
1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

1/2 ¢ay kasigi pul biber

1/2 tath kasigi nane

Yufka katlarini yaglamak igin:
1/2 su bardag aycicek yagdi
Servisi igin:

2 su bardagi yogurt

2 yemek kasigi aycicek yagdi

1 cay kasigi toz kirmizibiber

Manti hamurunu hazirlamak igin; elenmis unu derin bir karistirma kabina aktarin.

Orta kismini parmak uglarinizla havuz gibi agin. Unun kenar kisimlarina tuzu serpistirin. Unun orta kisminda yer
alan gukura zeytinyagi ve ilik suyu ekleyin.

Manti hamurunu pUrtizsiiz bir kivam alip toparlanana kadar yogurun. Hazirladiginiz hamurun Gzerini streg filmle
kapatip buzdolabinda 30 dakika kadar dinlendirin.

Kiymali i¢ harci i¢in; kabugunu soydugunuz kuru sodani, kiiclk parcgalar halinde yemeklik dograyin. Orta yagli
dana kiyma, tuz, karabiber, pul biber ve nane ilavesiyle ayr bir kapta karigtirin.

Dinlenen hamuru yumurta blyUkliginde bezelere ayirin. Uzerlerini hafif bir sekilde unladiktan sonra temiz bir
mutfak tezgahi Gzerinde merdane yardimiyla, yaklasik 30 cm. ¢capinda agin.

Tek tek actiginiz yufkalarin Gzerini aygicek yagiyla yadladiktan sonra Ust Uste dizin.

Kenar kisimlarini parmaklarinizla bastirarak sabitlediginiz hamurlar elde ya da merdane yardimiyla agarak
inceltin.

Actiginiz hamurlar kiigtk kareler halinde kesin. Orta kisimlarini ¢igden hazirladidiniz kiymali i¢ hargla
doldurduktan sonra hazirladiginiz mantilar kare halinde kapatin.

Finn tepsisini az miktarda aygicek yagiyla yagdlayin. Yagl hamurdan hazirladiginiz mantilari, bosluk
birakmayacak sekilde firin tepsisine dizin.

Mantilar, dnceden 1sitilmis 200 derece firinda yaklasik 40 dakika Uzerleri kizarana kadar pigirin.

Yogurdu ayr bir kapta bir ¢irpici yardimiyla plrizsiiz bir kivam alana kadar karistirin.

Aygicek yagini kicUk bir tavada kizdirdiktan sonra toz kirmizibiberi katip kizgin yagi ocaktan alin.

Finndan ¢ikan sicak Bognak mantilarini servis tabagina aldiktan sonra yogurt ve kirmizibiberli yag esliginde
servis edin.

Not: Mantilari, ¢ok kiiglk boyutlarda hazirlamamaya ézen gdsterin, firin tepsisine bosluk birakmayacak sekilde
dizin. Kizaran mantilar firndan ¢ikardiktan sonra tzerine ¢irpilmis yogurdu dékiip 10-15 dakika daha pigirdikten
sonra da farkl bir sekilde servis edebilirsiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bosnak-mantisi-vt13320
https://acunn.com

© lezzetler.com tarif no:154229 « adi:.Bognak Mantisi « génderen:kalamarustasi « indirme tarihi:06.04.2025 - 09:00


https://img.lezzetler.com/yuklenen5/bosnak-mantisi-154229.jpg
http://www.tcpdf.org

