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HINGEL (BAYBURT)

500 gram kiyma

2 adet kuru sogan

1 adet yumurta

1 cay bardagi tereyagi
1 kase kavurma
Alabildigi kadar un
Tuz

Biber

Hamur igin bir adet yumurta, tuz ve iki su bardadi suyu karistirin. Karisima alabildigi kadar unu ilave edin,
yogurun. Hamurun kulak memesi kivamina gelmesine dikkat edin. Yogurdugunuz hamuru top haline getirip 15
dakika kadar bekletin. Beklettiginiz hamuru 4 pargaya béllin. Her hamur pargasini orta kalinlikta agin. Su
bardag! ile daireler kesin. Manti i¢i icin kiymaya ince kiyilmig sogan, biber ve tuzla karistirin. Her bir hamur igine
hazirladidiniz kiyma harcini birer kasik yerlestirip hamurlarinizi ikiye katlayip kapatin. Tuzlu kaynar suda
mantilarinizi 10 dakika kadar haglayin. Mantilarin fazla yumusamamalarina dikkat edin. Haglanmis mantilari
slizin. Yemeginizi servis tabadina veya tabaklara aldiktan sonra izerine sal¢al yagi ve kavurma ilave edip
servis yapin.

Fotograf "aksamsabah" tarafindan génderildi. 28.07.2020
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