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FIRINDA BAYAT EKMEK MANTISI

https://ihe.com.tr

300 gr koftelik kiyma

3 dilim bayat ekmek

2 bas sogan

5-6 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigdi tereyadi
Gok az soya sosu

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigdi aci toz biber
1 cay kasigi pulbiber
UZERI iCIN:

3 dilim bayat ekmek

1 yemek kasigdi tereyadi
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigdi aci toz biber
2 kase yogurt

1 adet yumurta

1 tath kagigi soya sosu
SOSU ICIN:

2 kase yogurt

Zeytinyad!

Pulbiber

2-3 dis sarimsak

Oncelikle ince ince sodan ve sarimsaklari kiyariz. Bir tencerede tereyadi ve zeytinyagi ile ocakta iyice soldurup
tzerine kiymalari atip pisirmeye devam ederiz. 3 dilim ekmegi klp klp dograriz. Tencerede iyice pisen kiyma ve
soganin icine pulbiberin ve kimyonu ekleriz. Firina siirecegimiz kabin icine kiip dogradigimiz ekmekleri
yerlestiririz. Uzerine pigen kiymay! esit sekilde yayariz. Onceden 180 derece Isitilmis firnda 10 dk kadar pisiririz.
Uzeri igin bir kapta 1 kase yogurdu iyice girpariz. 3 dilim ekmegdi mikserde toz haline getiririz.

Cirptigimiz yogurdun igine toz ekmegi, sarimsagi, kimyonu, toz acibiberi, soya sosunu, tereyagini, parmesan
peynirini ve son olarakta yumurtayi ekleyerek iyice karistirip firndaki k|yman|n Uzerine dokup ve 10 dk kadar
firnda pisiririz.

Yodurtlu sosu igin kiiglk tencerede yag ile biberi atip kizdiririz. Bir kasede ise yogurt ve ince dogradigimiz
sarimsagi karistiriniz. Son olarak firindan ¢ikardigimiz mantimizi istedigimiz biyUklikte kesip servis tabagina
koyarak énce yogurdunu ekleyip Gzerine pulbiberli yadi dokeriz.
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