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KADAYIF MANTI

Refika Birgal

250 gr. Kadayif

100 gr. Dana Kiyma

1 cay kasigi Kéfte Bahari
Yarim ¢ay kasigi Karabiber
Yarim ¢ay kasigi Pulbiber
Yarim ¢ay kasigi Kimyon

1 cay kasigi Tuz

1 tath kasigi Galeta Unu

1/3 bag Maydanoz

2 ¢orba kasigi Zeytinyagi

1 corba kasigi Tereyadi

3 su bardagdi Yogurt

1 tath kasidi Domates Sal¢asi
1 tath kasidi Biber Salgasi

1 tatl kasigi Domates Piresi
1 tath kasigi Karabiber

2 dal Taze Kekik

1 dal Taze Nane

1 corba kasigi Tereyadi

100 gr kiymaya, 1 gay kasigi kofte bahari, Y2[?lser cay kasigi karabiber, kimyon, pul biber ve 1 tatl kasigi galeta
ununu ekleyin ve 2 ¢orba kasidi zeytinyadini da ekledikten sonra kéfte kivamina gelecek sekilde yogurun. Son
olarak 1/3 bag maydanozu i¢ine kiyip 1 dakika daha yogurun. Yogurdugunuz kéfteyi sikistirarak findik boyutuna
getirin. Bu sirada yaninizda bir tabakta eritiimis tereyagdi bulunsun. Avucunuzu bu yag ile yaglayin. Sonra
aldiginiz uzun bir kadayif tutamini gevire gevire kiymanin Gzerine sarin (her bir kadayif topu yaklasik 2 cm.
¢apinda olsun). Avucunuzdaki yag ile hem kadayiflar daha lezzetli olacak hem de kadayif daha rahat bir sekilde
kofteleri saracak. Kadayiflari kurumadan muhafaza etmenin piif noktasi ise kadayifi koydugunuz kabin Gzerini
nemli bir tllbent veya bez ile értmek. Bdylece hava ile temasi kesmis olacak ve nem sayesinde yumusakligini
korumus olacaksiniz. Kadayif toplarini firin tepsisinin Gzerine dizin ve firnin 230 derece 1zgarasini yakin.
Yemeginiz 10 dakikada kizaracak ve pisecektir. Ara ara karistirarak, her tarafinin kizardigina emin olun. Bu
sirada oda sicakligindaki yogurdu ¢irpin ve krema kivamina getirin sonra 4 dis sarimsagi havanda dévip
yogurda ekleyin. Agiz tadiniza gore tuz ekleyin. Kadayif tuzsuz olacagindan normalden fazla tuz koyabilirsiniz.
Sosu igin ise, tavaya koydugunuz 1 gorba kagi§i tereyagdi, 4 corba kasigi zeytinyagi, 1[?er tath kagigi biber
salgasi, domates salcasi ve 2 ¢orba kagigi domates puresini atese koyun ve malzemeler kaynayip birbirlerini
kabul edinceye kadar karigtirin. Sonra atesten alip i¢ine cekme karabiber, taze nane ve taze kekik ekleyin.
Kadayif mantinizi bir tabaga alip, Gzerine yogurdunu ve sosunu ekleyerek servis edebilirsiniz.
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