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DOMATES SOSLU MANTI

2 ¢orba kagsig margarin
1,5 su bardagi un

1 adet yumurta

Tuz

100 gr kiyma

1 adet sogan
Yeterince karabiber

2 adet domates

2 adet carliston biber

1 ¢corba kasigi domates salgasi
2 su bardagi et suyu
Yeterince yogurt
Yeterince sarimsak

Una bir tutam tuz ekleyip bir kaseye koyun. Ortasina elinizle bir gukur acip,i¢ine yumurtayi kirin. Yarim su
bardadi suyu karisima ilave edin. Su, un ve yumurtayi karistirarak bir hamur yapin. Hamuru 10 dakika yodurun,
1 saat dinlendirin. Sodani incecik kiyip, kiyma, tuz ve karabiberle iyice yogurun. Yogurdu sarimsak ve tuzla
tatlandirin. Sos i¢in domatesleri rendeleyin.Carliston biberleri uzunlamasina ikiye kesin, ¢ekirdeklerini ¢gikarin ve
ince kiyin. 1 gorba kasigi margarini bir tavada eritin. Garliston biberleri koyup yumusayincaya kadar yagda
cevirin. Domates salgasini sicak et suyunda eritip tavaya ilave edin.Tuz ve karabiberle tatlandirip 5 dakika
pisirin. Dinlenmis hamuru 2 pargaya bdlin ve her pargay! unlanmis tezgahta incecik agin. Agilmig hamuru 2,5
cm buyUkligunde kareler halinde kesin ve her karenin ortasina bir miktar i¢ yerlestirin. Hamuru 4 ucundan
tutarak kapatin.Kalan hamurlarada ayni iglemi tekrarlayin. 1 ¢corba kasigi margarini bir tavada eritin. Mantilari
tek kat olacak sekilde koyup,altlarinin iyice kizarmasini bekleyin. 2 su bardagi su ekleyip mantilarn 10 dakika

pisirin.
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