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GUL MANTISI

Hamuru igin:

1 su bardagi su

1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

3,5 su bardagi un

I¢ harciigin:

400 gram kiyma

1 adet kuru sogan
Kimyon

Karabiber

Tuz

Sosu igin:

2 yemek kasi§i salga
2 yemek kagsidi sivi yag
3,5 su bardagi su
Tuz

Uzeri icin:

2 su bardagi yogurt
2 dig sarimsak

Hamur malzemelerini bir kaba alin.

Sert kivamda bir hamur elde edene kadar yodurun.

Uzerini temiz bir bezle 6rtiip 20 dakika kadar dinlendirin.

Daha sonra hamurunuzdan 2 beze alip incecik agin. Hamuru agarken az miktarda un kullanmaya dikkat edin.
Actiginiz yufkalar! bir bardak yardimiyla daire seklinde kesin.

Kiymali harci yerlegtirip guil gekli verin ve firin tepsisine dizin.

Onceden 200 derecede isitiimis firnda 10 dakika kadar pisirin.

Sos igin; sivi yadi tavaya koyun. Kizinca salgayi koyun ve kavurun. Biraz suyla agin ve bir tagim kaynatin.
Mantiyi firndan ¢ikarip hazirladiginiz sosu Gzerine gezdirin. Ardindan kurumamasi igin tzerini bir tepsi ile
kapatip tekrar firina verin.

180 derecede yaklagik 30 dakika kadar daha pigirin.

Uzerine sarimsakli yogurt ekleyerek servis edin.
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