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FIRINDA MANTI

1 su bardagi ilik su
Alabildigince un

Gay kasigi ucu kadar tuz
Yumurta

20 gram tereyagi

Ici igin;

1 adet kuru sogan
Karabiber

150 gram kiyma

Bir kabin i¢ine suyu, tuzu, yumurtayi koyun.
Karistirdiktan sonra icine azar azar un ilave edin.
Hamur kivamina gelene kadar yogurun.

Akabinde 10 dakika dinlenmesi icin bekleyin.

O sirada kiymanin igine sogani rendeleyin.

Sonra tuz ve karabiber koyun karistirin.

Hamurdan bir par¢a alip tezgaha un serpip tstline koyun.
Oklavayla ip ince agin.

Yaygin olan hamuru kare kare kesin.

Icine ¢ay kasigi ucu kadar karisim koyun.

AgJzini kapatin.

Tum iglem bittikten sonra firn tepsisine yagh kagit serin.
Uzerine mantilar yerlestirin.

Erittiginiz tereyagdini firga yardimiyla tzerine sir0n.

250 derece firina verin.

Kizardiktan sonra yodurt ve pul biberle servis edin.
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