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DUSBERE

Hamur icin:

1,5 cay kasigi tuz

1 su bardagi su

Un

Iciigin:

300 gram kiyma

1 adet rendelenmis sogan
Sunum igin:

1 cay kasigi kuru nane

2 yemek kasigi domates salcasi
1 yemek kasigdi tereyadi

2 litre et suyu

Maydanoz

Dusbere tarifi igin énce un, tuz ve suyu glizelce yogurun. Uzerini nemli bir bezle érterek 30 dakika dinlendirin.
Hamur dinlenirken siz de kiyma ile sogani karistirin.

Dinlenen hamuru iki bezeye ayirin. Bezeleri manti hamuru kalinhiginda agin.

Actiginiz hamurdan cay bardadi yardimiyla kiicUk yuvarlaklar kesin.

Yuvarlaklarin ortasina soganh kiyma harcindan koyup énce D seklinde katlayin. Sonra D&apos;nin kdselerini
birlestirin.

Kapattiginiz mantilari una bulayip 10 dakika kadar buzluga koyun. Et suyunu derin bir tencereye alip kaynatin.
Icine mantilari ve kuru naneyi ekleyin. Tereyagini ufak bir sos tenceresinde eritip salgayi iginde kavurun.
Kaynayan mantilara salgali yagi ekleyin.

10 dakika iginde diigbereniz hazir. Mantilarin pistigini suyun tizerine gikmalarindan anlayabilirsiniz. Digbere
suyu ile servis edilir. Uzerine maydanoz serperek ikram edebilirsiniz. Digbere tarifi hazir.
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