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CIN MANTISI

2 bardak un

Yarim bardak su

Iciigin:

3 adet mantar

100 gr kiyma

Yarim adet kiyllmis sogan
Yarim adet pirasa

1 kasik sivi yag

1 tath kasidi nisasta

Tuz

Toz zencefil

Karabiber

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigdi soya sosu
Kizartmak igin:

Geyrek cay bardagi sivi yag
1 bardak su

Ozel sosu igin:

2 kaslk soya sos

1 kasik sirke

1 dis sarimsak

1 kaslk susam yagi

Unu yogurup oda sicaklijinda 2 saat dinlendirelim. Cevizden biraz kii¢Uk pargalar alarak bezelere ayirin. Gay
tabagindan biiyiik olmayacak ve gok ince olmayan hamurlar agin.

I¢ harci igin kiyma hari¢ tim malzemeleri rondodan g¢ekin.

Gay tabagindan biyik actiginiz hamurun i¢ine harcimizdan koyup sikica hamuru kapatalim.

Zeytinyad koyup Oyle pisirecegiz tavada.

Hazirlanan mantilan dik olarak tavaya koyuyoruz.

Alti kizarinca az miktarda su ekleyip kapagdini kapatarak buharda pismeye birakiyoruz.

Pisirdigimiz mantilar sirke ve soya sosu esliginde servis ediyoruz.

Not: Cinliler hamur isi tiketirken mutlaka sirkeyle yerler bu hazimsizlii dnler.
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