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ISIRGANOTLU KIYMALI YABAN MANTISI

2 adet yufka

1 bag isirganotu

2 bas sogan

1,5 cay bardagi yag

350 gr kiyma

%2 kavanoz konserve domates
1 tath kasidi toz biber

1 tath kasidr kekik

1 tath kasidi nane

1 tath kasidi tuz

1 avug kiyllmig maydanoz
250 g yogurt

3 dis sarimsak

1 yemek kagigi salca

Isirganotlarini bol su ile yikayin kurutun. Yapraklarini saplarindan koparip saplarini atin.

Soganlari yemeklik dograyin ( 1 avug kadarini sos igin kenara ayirin )

2 margarini genis bir tencereye alin dogradiginiz soganlari kavurun kiymayi ilave edip kiyma pisene kadar
birlikte kisik ateste pisirmeye devam edin.

Sonra isirganlari ekleyin rengi degisip suyu ¢ikana kadar tuzunu ekleyip pisirin.

Yufkanin birini tezgaha yayin, Gzerine eritilmis yagindan gezdirin.

Kiymali isirganotlarinin yarisini esit olarak yufkaya yayin.

Rulo seklinde yuvarlayarak sarip iki parmak eninde dilimler halinde kesin.

Diger yufkayida ayni islemden gegirip minik rulo mantilar yaglanmis tepsiye bitigik bitisik dizin.

210 dereceli firnda kizarana dek pisirin.

Bu arada sos i¢in yagi bir sos tenceresine alin, i¢ine ayirdiginiz sogani atip kavurun sonra salgasini konserve
domatesleri ekleyip biraz daha pisirin tuzunu baharatlarint maydanozu ilave edip 5 dakika daha pigirip atesten
alin.

Bagka bir kap i¢inde ezilmig sarimsakla yogurdu hazirlayin.

Firindan ¢ikan mantilar hafif ilman olunca servis tabagdina alip, énce sarimsakli yogurt, sonra da domatesli sos
Uzerine gezdirin.
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