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DARTILI MANTI (KOCAELI)

Kocaeli BlyUksehir Belediyesi

Hamur 400 gram

Yogurt 750 gram

Margarin 30 gram/2 yemek kasig
Yumurta 1 adet

Su a litre

Harg icin:

Kiyma 250 gram

Sogan (rendelenmis) 1 adet, orta boy
Tuz 1 ¢ay kasig

Pul biber 1 cay kasigi

Karabiber 1 ¢ay kasiJ
Maydanoz "4 demet

Hamur icin:

Un 400 gram

Yumurta 1 adet

Tuz 1 ¢ay kasig

Su 2 litre

Darti 1 gay bardagi

Harg icin bir kapta kiyma, sodan, maydanoz, tuz, pul biber, karabiber ve su iyice karigtirilir. Su ve tuz da
eklendikten sonra hamur karigtirilarak malzemeler yedirilir. Hamur hazir hale geldikten sonra tzerine nemli bir
bez rtlilerek 15-20 dakika dinlendirilir.

Ikinci yogurma ve dinlendirmeden sonra iki esit parcaya kesilir ve her iki esit parca da ayri ayri el ile bastirlarak
yayvan ve yuvarlak bir hale getirilir.

Uzerine un serpilerek merdaneyle yaklasik 20 cm ¢apinda kagit inceliginde agilir, 4x4 santimetrelik kareler
halinde kesilir. Harg, kiiglk parcalar halinde kesilmis hamurun Gzerine yerlestirilir ve U¢cgen seklinde kapatilir.
Bir tencereye 8-10 su bardadi su ve 1 ¢orba kasigi tuz koyulur.

Su kaynayinca mantilar 3-4 parti halinde, her defasinda yaklasik 2 su bardadi dolusu manti olacak sekilde
10-12 dakika kadar haslanir.

Slzgeg ile sulari stizlilerek bir kaba aktarilir ve sicak olarak bekletilir. Manti ve yogurdun Gzerinde farkl bir
kapta isitilan darti gezdirildikten sonra manti, sicak olarak servis yapilir.
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