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Hamuru igin:

3.5 su bardagi un

1.5 su bardagi su

1 cay kagigi tuz

Igi igin:

300 gram dana kiyma

1 yemek kasigi soya sosu

1 tath kasidi rendelenmis taze zencefil
3 dis ezilmis sarimsak

1 dal ince dogranmis pirasa

50 gram dogranmig Frenk sodani veya 6-7 adet taze soganin ince dallari
Sos igin:

2 yemek kasi§i soya sosu

2 yemek kagidi susam yagi

2 yemek kagsigi ik su

1 yemek kasigi kavrulmus susam

i¢ harc igin tiim malzemeyi karistirip kenara alin. Hamur igin un, su ve tuzu iyice yogurun. Uzerini nemli bir bezle
kapatip yarim saat dinlendirin. Cevizden daha kiiglk olacak sekilde bezelere ayirip un serpilmis tezgahta avug
icinizle yassilagtirin.

KugUk bir oklava yardimiyla uglarini incelterek, cay tabagi blytkligtnde agin. Her bir hamurun ortasina bir tatl
kasid! har¢ koyup, kenarlarini ortada birlestirin. Bambu buharda pisirme kasesini iginde su kaynayan bir
tencerenin Uzerine oturtun.

Mantilari kaseye yerlestirip bambu kasenin Uzerini kapagi ile kapatin. Ortalama 20 dakika pisirip ocaktan alin.
Sos igin tim malzemeyi iyice karistirin. Mantinin Gizerine gezdirip servis yapin.
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