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FIRINDA MANTI

1 kgun

Yarim litre stt

3 adet yumurta
100 gram kiyma
50 gram tereyag!
Toz kirmizibiber
Tuz

Maydanoz
Yarim kg yogurt
3 dig sarimsak
Uzerine:

2 ¢orba kagsiJi tereyagdi
Toz kirmizibiber

Un, sit, yumurta ve tuzu kanstirnp hamur yapin. Hamurdan alti adet beze koparip, tepsi blytkliginde yufkalar
agin. Kiymayi, dévilmus sarmsak, toz kirmizibiber, tuz, kiyillmis maydanozla karistirin. Kiymali hargtan kiigtk
parcalar alip bir yufkanin Gzerine araliklarla koyun. Uzerine ikinci yufkayi 6rtlip, hamur kesici ile yuvarlak sekilde
kesin (cay bardagi ile de kesebilirsiniz). Kalan yufkalari da bu sekilde hazirlayin. Hazirladiginiz mantilari firin
kabina koyup, 180 derece firinda Uzerleri kizarada kadar tutun. Firindan alip, adir ateste 10 dakika haslayin.
Slzgecten gegirip tekrar firina koyun. Birkag dakika firinlayin. Mantilarin Gzerine sade ya da sarimsakl yogurt
dékin. Toz kirmizibiberi tereyaginda kizdirip mantinin Gzerine gezdirin. Sicak servis yapin.

Not: Mantiyi, firnlama ve haglama iglemlerinden gegirdikten sonra, son kez firinlama islemini yemek éncesinde
yapabilirsiniz.
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