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FIRINDA CITIR MANTI

https://www.elele.com.tr

Hamuru icin:

3 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 yumurta

1 cay kagigi tuz

Uzeri igin

4 su bardagi sicak et suyu
I¢ harci igin:

250 g kiyma

1 sogan

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi zahter

1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber
Servis igin:

1 su bardagi stizme yogurt
2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasidi kuru nane

Hamuru i¢in unu yogurma kabina alin. Orta kismini havuz gibi agip yumurta ve tuzu ekleyin. llik suyu yavascga
ilave edip, plrizstz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun Uzerini streg film ile sarip 30 dakika
dinlendirin. Dinlenen hamuru 4 esit bezeye ayirin. Her bir bezeyi hafif unlanmig tezgah tizerine alarak merdane
yardimiyla agin ve kare pargalara bélin. I¢ harci icin kiyma, rendelediginiz sodan, tuz, karabiber, pul biber ve
zahteri genis bir kaseye alip yogurun. Harc¢tan kiguk pargalar alip manti hamurlarinin Gizerine yerlestirin.
Hamurlarin iki kgesini bir araya getirerek orta kismi agik olacak gekilde mantilari hazirlayin. Mantilar yaglanmisg
porsiyonluk giveg kaplarina dizin. Onceden isitilmis 180 derece firinda Gzerleri kizarincaya kadar pisirin.
Firindan alip Gzerlerini gegecek kadar sicak et suyu gezdirin ve tekrar firina verip mantilar yumusayincaya kadar
pisirmeye devam edin. Servis igin sizme yogdurdu bir kapta ¢irpin. Kig¢ik bir sos tenceresinde tereyagini
kizdirin. Naneyi ekleyip karigtirin ve ocaktan alin. Mantilari firindan alip stizme yogurt ve naneli tereyagi
gezdirerek sicak servis yapin.
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