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EV MANTISI

2 su bardagi un

2 yumurta

1 tath kasidi tuz

Su

1 biiylik ké&se sarimsaklii yogurt
I¢ harci igin:

300 gr kiyma

Tuz, karabiber, kimyon
Sosu icin:

30 gr tereyagdi

1 cay bardagdi domates suyu
1 tath kasidi ketcap

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Hamur yogurma kabina koydugunuz una tuz ekleyip harmanlayin. Ortasini havuz gibi agip yumurtalari kirin.
Yogurmaya baglayin. Azar azar su ilave ederek orta sertlikte bir hamur elde edin. Uzerine nemli bir bez 6rtip
yarim saat dinlendirin. I¢ malzeme igin kiymaya tuz ve baharat ekleyin. Sosunu hazirlarken tereyagini eritin,
domates suyu ve ketgap ilave edin. Suyunu yari yariya ¢ekene kadar pisirin. Ocaktan alinca baharatini ekleyin.
Dinlenen hamuru, hazir yuftkadan biraz daha kalin olmak Uizere a¢in. Hamurdan kig¢ik kareler kesin. Ortalarina
kiymali ic malzemeden paylastirin. Karsilikli iki ucundan tutarak dért ucu ortada birlestirin. Mantiyi 1 tath kasig
tuz ve 1 corba kagigi sivi yag ilave edilmis kaynar suda haglayin. Stiziin. Sofraya getirip, tabaklara bolGgtarin.
Uzerine sarimsakli yodurt ve tereyagli sos gezdirin.
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