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GUL MANT]

500 gr.un

2 yumurta

Tuz

Biraz ilik su

ICI:

250 gr. kiyma

1 adet ¢ok ince kiyilmis sogan
Tuz

Karabiber

USTU:

4 su bardagi yogurt

3 dis sarimsak

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 tath kasigi kirmizi toz biber
2,5 su bardadi soguk et suyu

Kiyma, elde ince kiyilmig sogan, tuz, karabiber bir kapta karigtirilir. Un hamur kabinda elenir, ortasi agilir igine
yumurta ve tuz konup azar azar su ilave ile sert bir hamur yapilir/Bezelere ayrilir. Uzeri islak bez ile 6rtilerek 1
saat dinlendirilir. Oklavayla bezeler agilir. Gay bardagi yardimi ile daireler kesilip yan yana ve Ust Uste gelecek
sekilde ¢ parga konur. Uzerine bir ¢gay kagigi dolusu kiyma konur, rulo sarilip ortadan ikiye kesilir ve gl gekli
verilerek yaglanmis tepsiye dizilir. Onceden isitilmis 170 derece firinda 20 dakika pigirilir. Firindan ¢ikar ¢ikmaz
Uzerine soguk et suyu dokilUp tekrar firna konur ve kapatilir. 10 dakika firinin icinde tutulur. Bu sirada et
suyunun ¢cekmesi saglanir, firindan alinir, servis tabagina sarimsakli yogurt konur, Gzerine mantilar yerlestirilir.
Daha sonra kirmizi biberle yad gezdirilir, nane serpilerek servis yapllir.
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