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HINGEL

https://www.karaca.com

2 bardak un

Yarim bardak su

1 yumurta

1 cay kagigi tuz

ic Harci icin;

Yarim bardak mercimek
Yarim kg mantar

1 iri veya 2 orta boy sogan
10 dis sarimsak

1 tepeleme ¢orba kasidi biber salgasi
2 cay kasigi kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

3 corba kagig zeytinyagdi
Uzeri icin;

5-6 ¢orba kasig yogurt
2 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi tereyad

1 cay kasigi pul biber

1 tutam karabiber

1 tutam karabiber

Nane

Sumak

ilk olarak i¢ harci hazirlamaya baglayin ve mercimegi, tuz ve tizerini 2 parmak gegecek kadar suyla
yumusayana kadar haglayin.

2 bardak unu, yarim bardak suyu, 1 yumurtayi, 1 cay kasigi tuzu Mastermaid Chef Stand Mikser’de ya da biyik
bir késede guzelce yogurun. Yumusayan hamuru 2 bezeye ayirip yuvarlayin. Uzerlerini nemli bir bezle értiip i¢
harci hazir olana kadar bekletin.

3 ¢corba kasiJi zeytinyadi koydudunuz genis bir tavada kip kip dogranmis 1 iri sogani kahverengilesene kadar
kavurun. Ardindan i¢ine yarim kg yine kiiglk kiiclik dogradiginiz mantari ilave edin. YUksek ateste mantar
suyunu salmadan 3-4 dakika kavurun ve 1 ¢ay kasidi kadar tuz ekleyin.

Karigimin icerisine ince ince dilimlediginiz 10 dis sarimsagi ilave ederek kavurmaya devam edin.

1 tepeleme ¢orba kasidi biber salgasini ilave edip sal¢a atesten nasibini alinca kalan 1 ¢ay kasigi tuzu, 1 ¢ay
kasiJ! karabiberi ve haslayip stizdugintz mercimekleri ilave edin. Birkag tur karistirip altini kapatin ve harci
sogumaya birakin.

Bezelerden birini alip unlanmig tezgahta yaklasik 2 karig ¢apinda agin. Ardindan yaklasik 12 cm ¢agdinda bir
kase ile blylk yuvarlaklar kesin. 2. Beze i¢in de aynisini yapin. Kalan hamurlari birlegtirip tekrar agin ve
onlardan da yuvarlaklar ¢ikarin. Tekrar yogurarak hamur bitene kadar agmaya devam edebilirsiniz. Hamur
sertlesirse biraz elinizi 1slatip hamuru yumusatabilirsiniz. Yaklasik 20 tane daire ¢ikacaktir.

Cikardiginiz yuvarlak parcalardan birinin icine bir tepeleme ¢orba kasigi i¢ hargtan koyun ve Ust tarafini harca
dogru bir parga katlayin. Ardindan katladiginiz taraftan iki tarafini ortada bulusturup birbirine yapistirin. Bu
sekilde manti boyunca kendinize dogru gelerek minik katlamalarla sekil verin. Son olarak her tarafinin
kapandidina emin olup kenarda bekletin.

Hazirladiginiz mantilari kaynayan suda 2 seferde 3-4 dakika haglayin. Karaca Mutfaksever Celik Makarna Ve
Manti Tenceresi ile haglama ve slizme iglemini kolayca yapabilirsiniz.

Uzeri igin ezdiginiz 2 dis sarmsag), 5-6 gorba kasigi yogurdu, birer tutam tuz ve karabiberi karistirin. Kiigiik bir
tavada erittiginiz 2 gorba kasidi tereyagdina 1 ¢ay kasigi pul biberi serpin. (Havalandirarak karistirin ki glizelce
kdpurstin.)

Pisen hingelleri kevgirle servis edeceginiz tabaga alip ortasina sarimsakl yogurt ve kirmizi yagdan gezdirin.
Nane ve sumak da serpince servise hazir.
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