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CIN MANTISI
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1 su bardagi un

Ya su bardagi su

I¢ harci igin;

150 gr kiyma

Yarim kase taze sogan

1 kase ince dogranmis mantar
Yarim kase marul

Siviyag

Karabiber

Tuz

Cam bir kase igerisine bir su bardagi unun bir kismini dékiin Uzerine biraz Gzerine su ilave edip karistirin. Kalan
unu kaseye tekrar dokin, biraz daha su ilave ederek karistirin ve hamur haline getirin. Hamuru yuvarlayarak
uzun bir par¢a haline getirdikten sonra streg film ile iyice sarin ve 20 dakika hamuru dinlendirin.

Mantarlarn kigtk kicik dograyin. Marullar kesin, yesil sodani temizledikten sonra halka seklinde dograyin.
Teflon bir tavayi sivi yag ile yagladiktan sonra 150 gr kiymayi tavaya alarak kavurun. Kiyma iyice pistikten sonra
Uzerine tuz ve karabiber ilave edip karistirin. Dogradi§iniz mantarlar kiymanin Gizerine ddkerek kiymayla birlikte
kavurun. Mantarlar da pistikten sonra tavaya dogradiginiz yesil soganlari ve marullari ilave edin ve tim
malzemeleri tekrar karigtirin. Hazirladiiniz hamuru streg filmden ¢ikardiktan sonra kiiglk parcalar halinde
dilimleyin. Kestiginiz parcalari yuvarlayarak top haline getirdikten sonra her bir pargayi kiiglk yuvarlaklar
seklinde acgin. Agtiginiz hamurlarinin igerisine hazirladiginiz karigimdan koyun ve hamuru yarim ay seklinde
kapatin. Hazirladiginiz parcalari bir az bir miktar kaynayan suyun i¢inde buharda pigiriyor gibi pisirin.
Sonrasinda zeytinyad! koydugunuz bir bagka tavada alt kisimlarinin hafif pembelesinceye kadar kizartin.

Gin mantisini yaninda soya soru ile birlikte servis edebilirsiniz.
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