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4-5 su bardag@i elenmis un
Yeteri kadar su

Tuz

2 corba kagiQi tereyagi
Igi igin:

250 gram kiyma

1 bas kuru sogan

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

Sarimsakl yogurt
Tereyagdi

Kirmizi biber

Elenmis un, tuz ve su ilavesi ile orta yumusaklikta bir hamur yogurun ve dinlenmeye birakin.

Kuru sogani az sivi yagda kavurun, igine kiyma ilave ederek kavurmaya devam edin. Tuz ve karabiber ilave
edin. Kiyma suyunu ¢ekince ocagi kapatin.

Dinlenen hamurlardan pinpon topu gibi kiiglik bezeler alin. Pasta servis tabagdi biyUkliginde hamurlar agin.
Aralarina eritilmis tereyagi (¢cok fazla olmamak sarti ile) stirerek 12 kat yufka yapin. En son yufkaya yag
strmeyin. Hazirladiginiz kat kat yufkalar hafif unlayarak bayutan.

Yeterince inceldiginde 6nce gerit sonra kare kare hamurlar kesin. Kesilen karelere i¢ malzeme koyun, kargilikl
uclari birlestirerek manti seklinde kapatin. Ustlerine firga yardimi ile tereyagi stirn. 180 derecede isitiimig firina
sirtin. Uzerleri hafif kizarip kat kat ayrilan manti hamurlarini firndan alin.

Uzerine servis zamani sarimsakli yogurt ve kirmizi biberli yag gezdirin.

Not: Yemege oturmadan yogurt dékmeyin, citirhdini kaybeder ve yogurdu emer. Fakat siz bdyle seviyorsaniz
yogurdunu emen ve biytyen milfdy gibi mantilariniz olacaktir.
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