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FIRINDA MANTI

Elif Korkmazel

Hamuru igin:

2 su bardagi un

1 yumurta

2 cay kasigi tuz

Aldig1 kadar ilik su

Igi igin:

300 g kiyma

3 bas kuru sodan (¢ok ince dogranmig)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber
Tereyagi

1 It kaynamig su

1 su bardagi yogdurt

Oldukga sert bir hamur yapin. Uzerine bir bez &rtlip 15-20 dakika dinlendirin. Bu arada igini hazirlayin. Sogani
dograyip suyunu stizin. Kiymaya ekleyip tuz ve karabiberi ilave edin. Hamuru iki bezeye ayirip ¢ok ince agin.
Actiginiz hamurlari tezgahin tzerinde kareler kesin. Karelerin tzerine findik biyUkliginde kiymali icten
yerlestirin. Her bir kareyi ortasi acik kalacak istediginiz sekilde kapatip 5 dakika kaynayan tuzlu suda pigirin.
Sizip yaglanmis tepsiye dizin. Uzerlerine findik blytkliginde tereyagi pargalari koyup 200 C firnda pembemsi
olana kadar kizartin. 1 It kaynamis suyu mantilarin tzerine boca edin. (bu su size fazla gelebilir ama mantilar
¢ok su gekiyor.) Tepsiyi 250 C firina koyun. Su kaynama derecesine gelince firini kapatin. Sicak olarak
sarimsakli yogurtla servis yapin.
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Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 30.11.2022
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