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BOSNAK MANTISI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur icin:

4 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi su

1 yemek kagigi sivi yag

I¢ harci igin:

300 gram kiyma

1 adet kuru sogan (ince dogranmig)
Tuz ve karabiber

Uzeri icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

Yodurt ve sarimsak (istege bagh)

Unu genis bir kaba alin, tuzu ekleyin ve karistirin. Ortasini havuz gibi agarak suyu ve sivi yagdi ekleyin. Yumusak
bir hamur yogurun.

Hamuru Gzerini nemli bir bezle 6rtiip yaklagik 30 dakika dinlendirin.

Kiymayi bir kaba alin. Ince dogranmig sodani, tuzu ve karabiberi ekleyip iyice karigtirin.

Hamuru iki esit parcaya boélin ve her bir parcayi incecik agin. Yufka biyUkltdine gelen hamurun Gzerine az
miktarda sivi yag sdrin.

Actiginiz hamuru uzun geritler halinde kesin. Seritlerin Gzerine kiymali harci aralikli olarak yerlestirin.

Seritleri rulo yaparak kiymali harci hamurun iginde sarin ve kiigiik kareler halinde kesin.

Hazirladiginiz mantilar yaglanmis firin tepsisine dizin. Uzerine eritilmis tereyagdi sirerek énceden isitilmis 180
derece firnda 25-30 dakika, Uzeri kizarana kadar pisirin.

Finndan ¢ikan mantilar sicak olarak servis edin. Uzerine yogurt ve sarimsak karisimi ekleyebilir veya sade
sekilde sunabilirsiniz.
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