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BUHARDA MANTI
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Kiyma [7] 300 gr

Mayasiz hamur [?7] 400 gr
Eksi krema [?] 150 gr
Sogan [7] 100 gr
Domates salgasi [7] 40 gr
Tereyadi [2] 15 gr
Bitkisel Yag [?] 40 ml

Su[? 740 ml

Sili (ince) [21 3 gr
Sarimsak [ 3 gr

Tuz

Baharatlar

Tereyag! eritin. Sogani ve sarimsagi bicakla dograyin. Sos hazirlanigi: bir kapta salgaya su (40 ml), tuz, gili
biberi ve eritilmis tereyaglnl ekleyin ve karigtirin. Dlger kapta eksi krema, kesilmis sarimsag ve tuzu karistirin.
Kapag kapatmayin. Cok fonkswonlu pisiricinin gal|§ma modunu KIZARTMA, pisirme suresini 15 dakika oIarak
ayarlayin ve [?IBaslat[?] tusuna basin. Kapagi kapatmadan pisirin. Geri sayim basladiktan sonra gok fonksiyonlu
pisiricinin igine kiyma ve sogan koyun, tuz ve baharat ekleyin karistirin. Kapag kapatmadan yemegi hafiften
karigtirarak calisma modu bitene kadar pisirin. Sonra [Zliptal/ Isitma[? tusuna basin. Hazir kiymay ayri kaba
koyun ve sogutun. Hamuru 0,3 cm kalinliginda agin ve 8 cm[?]lik capli daireleri kesin. Kestiginiz her bir dairenin
icine karisimdan biraz koyun ve mantilari yapin. Buharli pisirici kabinin icine yag striin (10 ml) ve mant|lar|
kapatm Gok fonksiyonlu pisiricinin ¢alisma modunu BUHARLA PI$IRME pisirme sUresini 30 dak|ka olarak
ayarlayin ve [?Baglat[?] tusuna basin. Calisma modu bitene kadar pigirin. Servis yaparken mantilarin yanina
sogutulmus sos koyun.
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