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DENIZLI MANTISI

Malzemeler: (4 kisilik)

1 su bardagindan biraz fazla un.
1 su bardag Sutas sut.

1 adet yumurta.

1 bardak su.

150 gr kiyma.

1 demet sogan.

1 demet maydanoz.

2 dilim bayat ekmek igi.

2 kasik siviyag.

350 gr Sutas sarimsakl yogurt.
1 kaslk Sitas tereyag!.

Toz kirmizibiber.

Yapiligi

Unu derince bir kaba alin. igine yumurtayi kirip, Sttas sutii siirekli karistirarak ilave edin. Piirlizsiiz bir hamur
olana dek ¢irpin. Tuzunu ayarlayin. Teflon tavayi hafifce yagdlayip kizdirin. Hazirladiginiz hamurdan bir kepce
dokip ara sira sallayarak pigirin. Soganlari ince dograyarak pembelegtirin. Kiymayi da ekleyip, rengi degisene
dek kavurun. Inmesine yakin maydanozu dograyip ekleyin. Tuzunu, biberini ayarlayip atesten alin. Bayat ekmek
icini ufalayin. Hazirladigimiz pismis yufkalarin arasina kiymali i¢ten yayarak, yufkalar Ust Uste dizin. Bir su
bardagi sicak suyu yufkalarin Gzerine gezdirin. 10 dakika sonra orta i1sili firinda suyunu ¢ekene dek pisirin.
Finndan alip, Stitag sarimsakli yogurdu tizerine gezdirin. Kiigik bir tavada Sditag tereyagini eritip, kirmizibiberi
ekleyin. Bir-iki kez gevirip atesten alin ve mantinin tzerine gezdirin. U¢gen dilimler halinde kesip ikram edin.
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