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HINDILI PIRINGLI MANT]

1 adet haglanmig hindi gdégus
2 bardak un

1 bardak su

1 adet yumurta

Igi igin:

200 gr. kiyma

1 bardak piring

Yarim demet maydanoz

1 adet sogan

Yarim bardak su

2 yemek kasigi siviyag

Tuz

Karabiber

Sosu igin:

1,5 bardak et suyu

3 yemek kasigl sana klasik
1 yemek kasigi kirmizi biber

Un, yumurta, tuz, su yogrularak ¢ok sert bir hamur yapilir. Diger tarafta sogan ktcik kiglk dogranir, yagda
pembelesene kadar kavrulur. Kiyma ilave edilerek kavrulmaya devem edilir. Etler suyunu ¢ekip hafif
kavrulduktan sonra piringler ilave edilir ve bir iki dakika daha kavrulur. Su tuz karabiber eklenir ve suyunu
cekene kadar pigirilir. Atesten aldiktan sonra maydanoz ilave edilir.

Hamur mandalina blyukliglinde parcalara ayrilir. Her parca 3 mm. Kalinliginda agilir. Agilan yufkalar 4x4 cm.
kareler halinde kesilir. Ortalarina i¢ malzemesi konur. Karelerin dért kenarindan tutarak ortada birlestirilir.
Tepsiye yan yana dizilir. 200 dereceye ayarlanmis firinda kizartilir. Uzerine 1,5 su bardagi et suyu dokiliir.
Parcalara ayrilmis hindi eti Gizerine dosenir ve tekrar firina verilir. Mantilar yumusamaya basladiginda firindan
alinir. Uzerine kizdinlmis kirmizi biberli sana margarin gezdirilir. Mantimiz servise hazirdir.
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