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CIN MANTISI

Hamuru igin:

250 gram un

250 gram bugday nisastasi
8 tath kasig misir nisastasi
2 yemek kasigi tereyagi

I¢ harciigin:

1 adet taze yesil sogan

1 su bardagi soya filizi

2 su bardagi ayiklanmig ¢ig karides
1 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi susam yagi
Yarim tath kasigi toz seker
1 tath kasidi misir nigastasi
1 tath kasidi aci hardal

2 tath kasigi soya sosu

1 cay kasigi tuz

Once taze sogani temizleyip incecik dograyin. Soya filizlerini yikayip ince ince kiyin. Karidesleri iri iri, yarim
santim kaliniginda dograyin. Tim malzemeyi tereyagdi, susam yagl, tuz, toz seker, misir nisastasi, hardal ve
soya sosu ile karistirip buzdolabina koyun.

Diger tarafta 2 su bardagi suyu kaynatin. Hamur igin un, bugday nisastasi ve misir nisastasini derin bir kaba
koyup ortasina bir gukur acin. Bu ¢ukura kaynamig suyu ilave edip tahta bir kagikla karigtirin ve sogumaya
birakin. PUrtizsiz bir hamur elde edinceye kadar elinizle iyice yogurun. Hamuru Gzeri 6rtil0 olarak 5-6 dakika
dinlendirin. Sonra igine 2 yemek kasigi yumusamis tereyagini ekleyip 2-3 dakika daha yogurun.

Bu hamurdan ceviz blyukliginde pargalar koparin. Her bir pargayi, Uzerine 2-3 yemek kasigi bugday nisastasi
serpilmis tezgahin Gzerinde elinizle bastirarak bir ¢ay tabagi blyUkliguine getirin. Hamurlarin ortasina
hazirladiyiniz sebzeli ve karidesli i¢ten birer tath kasigi koyun. Kapal bir boh¢a seklini vermek icin hamuru dért
kenardan ortaya dogra toplayin ve elinizle iyice birbirine yapistirin.
Bu torba seklindeki mantilari hafifge yaglanmis tel bir stizgeg veya demir bir kevgir tGzerine koyup i¢i su dolu bir
tencereye oturtun. Suyun buharinda 12-15 dakika kadar pisirin. En sonunda haslanan mantilari bir servis
tabagina alip Gzerine soya sosu gezdirerek servise sunun.
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