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HINGEL

Hamuru igin:

1 adet yumurta

2 su bardagi ik su

1 tath kasigi tuz

5 su bardagi un

Kiymali i¢ harci igin:

1 adet orta boy kuru sogan
300 gram kiyma

1 cay kasigi tuz

Yarim cay kasigi karabiber
Uzeri igin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 su bardagi yogurt

2 dig sarimsak

I¢ harci igin kuru sogani ince ince dograyin.

Sogdan, kiyma, tuz ve karabiberi karistirin.

Unu derin bir kaseye alin ve tuzu ilave edin.

Orta kismini havuz gibi agip bu bosluga yumurta kirin.

Iik suyu azar azar ekleyerek tim malzeme toparlanana kadar yogurun.
Hamuru dort esit parcaya ayirip unlanmis mutfak tezgahi Gzerinde agin.
Yuvarlak bir kalip ya da bardak agziyla kesin.

Yuvarlaklarin ortasina kiymali harctan 1 tatlh kasigi kadar koyun.

Kenar kisimlarini ice dogru alip Ust Uste katlayarak kapatin.

Ayni islemi tUm hamurlara uygulayn.

Tencerede su kaynatip mantilari 6bek ébek pigirin.

Yumusayip suyun Uzerine ¢ikan mantilar pismis demektir, bir kevgir yardimiyla tencereden alabilirsiniz.
Mantilarinizi sarimsakli yogurtla servis edebilirsiniz.

Not: Anadolu[?Inun farkli yerlerinde hingel, hingal, metez ya da Gerkes mantisi olarak adlandirilir.
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