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CEVIZLI MANTI

5 adet yumurta

2 ¢orba kasigi yogurt
2 cay kasigi tuz
alabildigi kadar un
Harg icin:

1 cay bardagi siviyag
300 gram kiyma

1 su bardag ceviz igi
2 adet sogan

tuz

karabiber

1 su bardag zeytinyagi
2,5 su bardagi etsuyu
Uzerine:

1 kase yogurt

2 dis sarimsak

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Yumurta, yogurt, tuz ve unu genis bir kapta yogurun. Uzerini nemli bir bezle értiip, en az 10 dakika dinlendirin.
Harci igin siviyadi kizdirin. Sogani yemeklik dograyin, yagda pembelestirin. Kiymayi, tuzu ve karabiberi ekleyin.
Dovilmusg cevizi de ilave edip, tencereyi ocaktan alin. Hamurdan kiigiik bezeler koparin. Tepsi biytikligiinde
yufkalar agin. Genis bir tepsiyi ocada koyun. Igine zeytinyagini koyup, yufkalari teker teker kizartin. Yufkalarin
yarisini teker teker tepsiye dizin.

Uzerine etsuyunun yarisini dkiin. Daha sonra hazirladiginiz harci yufkalarin Gzerine yayin. Artan yufkalari da
harcin Uzerine birer birer kapatin. Yine ayni sekilde etsuyuyla islatmayi ihmal etmeyin. En Ustte kalan yufkaya da
artan 1 su bardagi etsuyunu dokin. 200 derecelik firinda yufkalarin Gzeri kizarana dek pisirin. Yogurt ve
dovilmis sarimsagi karigtirin. B

Finndan ¢ikardigimiz mantiyr dilimleyin. Uzerine yogurdu yayin. 2 gorba kagsidi tereyagini eritip, yogurdun tzerine
gezdirin.
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