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DANA KUYRUKLU MANTI

https://www.ruhundoysun.com

400 g Un

135 g Tam bugday unu

4 adet Yumurta

10 g Deniz tuzu

10 ml Sizma zeytinyagi

30 g St

Iciigin:

40 ml Sizma zeytinyagi

10 adet Dana kuyruk

250 g Kereviz

300 g Sogan

200 g Defne yapragi

2 adet Sarimsak

3 dis Domates salgasi

400 ml Sebze suyu

11t Ayiklanmig taze biberiye

1 yemek kasigi Ayiklanmis taze kekik
1 tath kasidi Deniz tuzu

Taze 6g0tilmuas karabiber
Domates Sos:

1,7 kg Domates, iyice olgunlasmis ya da kokteyl
30 ml Sizma zeytinyagi

500 g Soyulmus kuru sogan
50g Domates salgasi

1 tath kasidi Tath biber salcasi
Y2 tath kasigi Aci biber salcasi
Deniz tuzu

Taze 6g0tilmuas karabiber
Tatst Yogurt:

250 g Stizme yogurt

1 adet Ocak Usti titst makinesi

Domates sos igin, domateslerin kabuklarini soy. Soganlari kiip kiip dogra. Tencereye yagdi koyup soganlari
yavasca terlet. Salgalari ilave et, kavur. Domatesleri ekleyip, 35 dakika kisik ateste, tencerenin kapagi kapali
sekilde pigir. Tuz ve biberle tatlandir. El blenderiyle plre haline getir.

Tatsu yogurt icin, yogurdu bir tepsiye yayip ocak Usti titsi makinesine yerlestir. 10 dakika kisik ateste tutsile.
Cikarttiktan sonra sogut, girpma teliyle plriizstiz hale getir.

Ici icin, firni 6nceden 90 derecede Isit.

Finna girebilen biylk boy tencerede zeytinyagdini isit. Dana kuyruklari mihirle ve bir kaba al.

Ayni tencereye kip kip dogradidin kereviz, sogan, havuglari, defne yapragini ve sarimsagi koy. Tuz ve
karabiberi ekleyerek orta ateste iyice renk alana kadar pisir.

Salcayi ilave et ve kavur.

Sebze suyunu, biberiye ve kekigi ekle ve pisirmeye devam et.

Dana kuyruklari tencereye yerlegtir, tencerenin agzini kapatip 90 derecede 12 saat pisir.

Genis bir kapta unlari ele, hamur mikserine veya elde yapilacaksa tezgaha al. Unun ortasini gukurlastirip, diger
malzemeleri ekle.

Sert bir hamur elde edene kadar yogur.

Hamuru bir kaba alarak Uzerini strecle ve buzdolabinda bir gece dinlendir.

Oklava ile biraz agtiktan sonra hamur agma makinesinde sirasiyla her bélimden gegirerek en son ayara kadar
ag.

Agilmig hamurlari 10 cm ¢apinda yuvarlak kes. Harci icine yerlestirip kenarlarini islatarak kapat.

Tavuk suyunu kaynatip, mantilari 2 dakika (yumusayana kadar) pisir.

Bu sirada bir tavada tereyagini kizart.

Tabag@a hazirladigin titst yogurdu yerlestir, ortasina domates sosu koy.

Uzerine mantilar diz.

Tereyadi ve sumakla tatlandir.
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