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CIN MANTISI

Hamuru igin:

3 su bardagi un

1,5 su bardag sicak su

Iciigin:

250 gram yagl dana kiyma

3 dal taze sogdan

2 dis sarimsak

1 tath kasidi taze zencefil

2 yemek kasigi dogranmis lahana tursusu
5 dilim havug tursusu

3 yemek kasi§i soya sosu
Pisirmek icin:

4 yemek kasigi sivi yag

Yarim ¢ay bardagi sicak su

Sosu icin:

1 yemek kasigi susam yag!

2 yemek kasigi kavrulmus susam
1 cay kasigi pul biber

Yarim ¢ay kasigi limon suyu

5 yemek kasi§i soya sosu

Un ve sicak suyu yogurma kabinda karistirin.

linana kadar dinlendirdiginiz karigimi toparlanip digi parlak bir hal alana kadar yogurun.

Uzerini nemli bir bezle értttiginiz hamuru 40 dakika dinlendirin.

Bu esnada i¢ harci igin olan tim malzemeleri fare disi dograyin.

Malzemeleri kiymaya ekleyip karistirin.

Soya sosunu da ekleyin ve harmanlayin. Gerekirse biraz soguk su ekleyip harci akiskanlastirabilirsiniz.
Hamuru yufka inceliginde agip bir kalip yardimiyla yuvarlak yuvarlak kesin.

Yuvarlaklarin kenarlarini oklava yardimiyla biraz daha inceltip ortalarina kiymali harci koyun ve kenarlarina hafif
su surlp kendi Gzerine katlayarak kapatin.

Yapismaz, derin ve kapakli bir tavada yagi isitip mantilari tabanlar asag gelecek sekilde tavaya yerlestirin.
Kapagini kapatip hamurlari kizarmaya birakin.

Mantilarin Gzerine sicak suyu da ekleyip ¢cekene kadar pisirin.

Sos malzemelerini havanda ezip karistirin ve bir kaseye alin.

Servis esnasinda hem mantilarin Gzerine hem de sosa ince kiyllmis taze sogan ilave edebilirsiniz.
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