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DUBELI MANTI

75 Gr Sana Klasik

1 Aldigi kadar karabiber
3 Dig sarmisak

2 Bardak YOGURT

2 Adet yumurta

1 Aldigi kadar pulbiber
1 Aldigi kadar tuz

250 gr kiyma

3 Adet sogan

4 Bardak un

1 Adet soda

SANA MARGARIN eritilir, ince kiyilmis sogan koyulup kavrulur ve kiymada katilarak iyice kavrulur. Yumurta
yogurma kabina alinip ¢irpilir, soda da eklenip tekrar ¢irpilir. Tuz ve un konup yumusak ve plrizsiz bir hamur
yapilir. 4 bezeye ayrilip her bir beze yufka inceliginde acilarak 4 cm lik karelere kesilir. Hazirlanan igten alinip
ortalarina koyulup muska geklinde kapatilir. Tepsiye dizilir. Tencerede tuzlu su kaynatilir. Piruhiler 10dakika
kadar haslanir ve sahana yerlestirilir. SANA MARGARIN kizdirilir. Yogdurda déviimis sarimsak konup ¢irpilir.
Piruhilerin Gzerine dékuldr. Ardindan kizdinimis tereyag@i gezdirilir.
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