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ETLI MANT]

Vedat Basaran

200 gr. dana kiymasi

500 gr.un

100 gr. yogurt

50 gr. tereyadi

1 tath kasidi kuru nane

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 tath kasigi kekik

1 yumurta

1 tath kasidi acisiz kirmizi toz biber
1 adet sogan

2 dis sarmisak

1 adet limon

s demet maydanoz

Tuz

Karabiber / Arzuya goére

Y2 su bardagi zeytinyagi

Unu mermer tezgahin Ustlne bogaltin. Ortasini acip, yarim yemek kasigdi tuz ilave edin. Yumurtayi kirip, 1 yemek
kasiJ! zeytinyagd, 1 tath kasidi limon suyu, ¢eyrek bardak su katin. Yumurtanin sarnisini dagitarak unu ortaya
dogru cekerek yavas yavas karistirin. Karigimi ezerek yogurun. Hamur haline getirdikten sonra 6-7 dakika daha
yogurmaya devam edin. Silindir seklindeki hamuru 4 esit parcaya bélip, pargalari elinizle ezip, yassilagtirin.
Ustlerine nemli bir bez 6rterek yarim saat dinlendirin. Kiymayi genis ve derin bir kabin i¢ine bosaltin. Sogani
kicUk parcalar halinde kesip iyice kiyin. Yarim tath kasidi tuz serpip yedirdikten sonra da kiymaya katin.
Maydanozu ince ince kiyip kiymaya ilave edin. 1 tath kasigi tuz, biraz da karabiber ekip kiymayi ezerek iyice
karigtirin.

Tezgaha biraz un serpip, hamuru unlayin. Merdane ile yuvarlak seklini muhafaza etmek icin surekli ¢evirerek, 2
2.5 milim kaliniginda yufka seklinde agin.

Yufkalar tek tek tezgahin Gzerine yayip boylamasina ve enlemesine 3 - 4 cm.lik kareler olusturacak sekilde
kesin. Her bir karenin ortasina hazirladiginiz harci koyup kdselerini birlestirerek bohga seklinde kapatin.
Mantilar tepsiye dizip dnceden 200 C derecede kizdiriimis firinda 20 dakika pigirin.

Bir kabin icinde tereyagini eritin. 1 tath kasidi kuru nane, 1 tath kasigi acisiz kirmizi toz biber, 1 yemek kasigi
biber sal¢asi koyup, 2 dakika karistirarak pigirin. 2 adet iri dis sarmisadi dévip ezin. Yogdurdu, genis bir kabin
icinde karistirarak sulandirip sarmisagi ilave edin

Pisen mantilari, firndan ¢ikarin. Bir tencereye 1.5 litre su, 1 yemek kasidi zeytinyag, 1 tath kasig tuz koyup
kaynatin. Su iyice kaynadiktan sonra mantilari azar azar kaynar suya atip 8 dakika haglayin. Haslanan mantilari
slizgece alip suyunu stizin. Bir tavaya 2 yemek kasigi zeytin yagdi koyup kizdirin. Mantilari kizgin yagda sdyle bir
cevirip servis tabagina aktarin. Sarmisakli yogurdu Ustiine dékiin ve tereyadli baharatli sosu tstlinde gezdirin.
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