—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HINGEL

intiyaciniz kadar kiyma

1 blyUk boy sogan (rendelenmis)
Dogranmis yarim demet maydanoz (arzuya bagh)
Tuz

Karabiber

Manti (hingel) hamuru:

3 su bardagi un

1 yumurta

Bir tath kasigi tuz

Aldig1 kadar su

Manti (hingel) sosu:

Yogurt

Sarimsak

Kirmizi biber

Nane, sumak (istege baglh)
Tereyagdi

Una bir yumurta kirin, su ile kivamina gelene kadar bir hamur yogurun. Sonra hamuru oklava ile 5mm kadar, ¢ok
ince acin. Hamuru, Gzerine hafif un serpigtiriimis genis bir kesme tahtasina alin, veya masa Uizerinde yapin.
BuyUk daire seklinde actiginiz hamuru, bigcak ile enlemesine ve sonra boylamasina yaklasik 3-4 santim
araliklarla kesin. Sonucta hamur 3-4cm kareler seklinde kesilmis olur.

Kare seklinde olmayan ve kenarlarda kalan pargalari, ortalarindan biizerek, fiyonk makarna seklinde hazirlayin
ve icleri bos olarak pisirilmek Uzere kenara koyun.

Kiymaya tuz ve karabiber ekleyin. Yikayip dogradiginiz maydanoz ve ince dogranmig sogan ile karistirip,
(sogani kavurmayin) mantinin i¢ini hazirlayin.

Bir tencere suya tuz ekleyip, ateste kaynatin. Diger taraftan kiyma karigimini kii¢ik pargalar halinde kestiginiz
hamur karelerine tek tek yerlestirin. Manti tanelerini ti¢ggen seklini alacak sekilde uzak kdselerinden birlestirip,
kenarlarini sikica kapatin, hafif un serpilmis bir tepside biriktirin.

Manti tanelerini kaynayan suyun igine birakin ve orta ateste yaklasik 15 dakika pisirin. Manti pismeye
baslayinca, bir tane alip pisip pismedigdini kontrol edin. Sonra agilmamasina dikkat ederek, stizge¢ yardimi ile
pisirme suyundan stzlrek alin.

Ayiklanip, dévilmis sarimsagi yodurt ile karistirin. Karigimi, tim manti yemegini icine alabilecek genislikte bir
kaba yayin.

Tavada tereya@ini kizdirin, sizdiiginiz mantinin Uzerine az az gezdirin. Simdi mantiyi, iginde yodurtlu sarimsak
olan genis kaba ekleyin ve karistirin. En son bir tavada tereyagini eritip, i¢ine arzu edilen miktarda kirmizi biber
ekleyin. Kirmizi biber yanip, kararmadan énce, tavayi atesten alin ve yogurtlu manti Gzerine gezdirin. Sicak
servis yapin.

Not: Mantiy tencereden stzlp alarak, tabaklara belli bir miktar koyup, servis yapip, yogurt ve tereyagdini
herkesin arzusuna goére sonra tabaklarin tizerine ekleyebilirsiniz. Ayrica damak tadiniza gére, mantiya nane ve
sumak ilave edebilirsiniz. Not: Oncelikle "manti” ve "hingel" isimlerini aragtiraim. Birgok yerde hingel (hinkel)
denildiginde, hamurun igindeki malzeme patatesten olusur gibi tarif edilir. Oysa hingel ile manti arasindaki
yegane fark, hingelin pargalarinin mantiya nazaran, daha biytik yapiimasidir. Hingel veya manti igi'ni nasil
kullanacaginiz tamamen damak tadiniza bagldir. Ister kiymal, ister patatesli, ister ispanakli, veya bunlarin bir
karisimi da olabilir, bu size kalmis. Biz asagdidaki tarifte kiyma kullandik. Eger patatesli yapmak istiyorsaniz,
kiyma yerine ayni tarif i¢in patates kullanabilirsiniz.

Patates kullanirsaniz, patatesleri soyup haslayin, sonra ezin, i¢ine altta belirtilen malzemeleri ekleyin ve bu
sekilde kullanin. Piserken dadiimasinlar diye, patatesleri pire olacak gibi haglamak yerine, biraz daha ¢ig
birakirsaniz, daha iyi netice alirsiniz.
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