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CIN MANTISI

200 gram kiyma
Lahana

Yesil sogan
Tuz

Karabiber

600 gram un

1 tath kasidi tuz
2 su bardagi su

Once mantimizin i¢ harcini hazirlayalim. Lahana ve yesil sogan arzu edilen miktarda dograyalim.

Uzerine dana kiyma, tuz ve karabiberi ilave ettikten sonra bir glizel yogurmaya baglayalim.

Bir kenara aldigimiz i¢ harcimizdan sonra mantimizin hamurunu yapmaya baslayalim.

Yogdurma makinemiz varsa tim malzemeleri kdsenin igine katip sert bir hamur elde edene kadar karistiralim.
Kivamini alan hamurumuzdan kigik parcalar ayirarak bezelere bélelim.

Bir oklava yardimi ile 10 cm ¢apinda yuvarlak hamurlar elde edelim.

Hamurlarimizin icine daha énceden hazirladiimiz i¢ harcimizi yerlestirdikten sonra bohga seklinde kapatalim.
Siz dilediginiz sekli verebilirsiniz.

Buhar tenceremizde haglanana kadar pisirelim.

Uzerine sarimsakli yogurt ve tereyagdinda kizdiriimis pul biber ile lezzetine lezzet katin.
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