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COKERTME MANTI

3 adet yufka

3 yemek kasi§i tereyagi

1 adet kuru sogan

300 gr. dana kiyma

Ceyrek demet maydanoz

1 cay kasigi karabiber

3 dis sarimsak

1 tath kagig tuz

Uzeri Igin:

1.5 su bardagi et suyu
Servisi igin:

2 bardak yogurt

4 yemek kasigi aycgicek yagdi
1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 yemek kasigdi tereyadi

300 gr dana kiymay bir kaba koyunuz icerisine ¢eyrek demet ince kiyilmis maydanozu, 3 dis rendelenmis
sarimsak, 1 adet rendelenmis kuru sogani, 1 tatl kasidi tuzu, 1 cay kasigi karabiberi ekleyip bir kasik yardimiyla
kanstinin. (1 adet yufkanin tzerine yarim yufkayi da serin) yufkanin kalin yerine éncelikle 1.5 adet yuftkayi, diiz
bir zemine serin. Kiymanin yarisini yufkalarin Gzerine koyun ve elinizle inceltin. Yufkanin kiymasiz tarafini igine
katlayin. Fazla kenarlarini sekil bozuklugu olmamasi icin bigak yardimiyla kesin, yufkalarin diger yarisina da ayni
islemi uygulayin. Hazirladiginiz yufkalari rulo seklinde sarin. Firin kabini 1 yemek kagsidi tereyagi ile yaglayin rulo
seklindeki yufkalari 1.5 cm kalinhginda dilimler halinde kesip firin tepsisine dizin. 3 kasik tereyagini dilimlediginiz
mantilarin Gzerine kiigUk pargalar halinde kesip yerlestirin. 190 derecede 15 dakika pismeye birakin. Sosu
hazirlamak igin: 1, 5 su bardadi et suyunu kaynatin ve firindan ¢ikan mantilarin Gzerinde gezdirin. 4 yemek
kasiJi aycicek yagini kligUk bir tavanin icerisinde kizdirin ve igerisine 1 tatl kasidi kirmizi biber ekleyin. Mantilari
servis tabagina alin, tizerine bir miktar yogdurt, kirmizi biberli yagl karisimi dékip sicak servis yapin.
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