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DOLU MANTI

50 Gr Sana Klasik

150 gr et

2 Adet Domates

2 Bardak YOGURT

1 Yemek Kasigi biber salcasi
1 Aldigi kadar tuz

2 Adet sivri biber

200 gr kiyma

1 Yemek Kasigi domates salgasi
1 Aldigi kadar nane

2 Adet sogan

3 Adet yutka

1 Aldigi kadar pul biber

SANA MARGARIN ile soganlari hafifce pembelestirip icine kiyma ve eti ilave ettim. 2dk.karistirarak kavurdum
Uzerine ince ince dilimledigim sivri biberleri ilave ettim 3-4 dk.sonra salgalari kabuklarini soyup pure haline
getirdigim domatesler ile karistirip Gzerine ekledim. Suyunu ¢ekene kadar ara sira karigtirip pigirdim. Altini
kapattiktan sonra tuzunu ilave ettim. Sogumaya biraktim. Bu arada yufkalari agik sekliyle Ust Uste koyup dort
parcaya boldim. 8 parca U¢gen yufka oldu. Yufkalarin daire kismina hazirladigim soguyan i¢ten yerlestirip
sigara boéregdi sarar gibi,ancak sekil verirken patlamamasi i¢in gevsek dnce iki yanini katlayip sonra rulo seklinde
sardim. Her bir rulonun ucunu igeri kivirarak gil sekli verdim ve a¢iimasini engellemek igin kiirdanla sabitledim.
Pisirme tepsime yerlestirdim. Yumurta firgasi ile Gzerlerini kurumamasi igin nemlendirdim. 180 C i1sida firnda
pisirdim. Finndan ¢ikar gikmaz Uizerine sicak et suyunu gezdirerek doktim. Yufkalar et suyunu ¢gekene kadar
bekleyip (2-3 dk.) servis tabaklarina aldim. Arzuya gére yodurt ilave ettim. Uzerine sos ve kuru nane ile servis
yaptim.
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