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KADAYIFLI SOSLU MANTI

250 gr tel kadayif

150 gr yagsiz kiyma

1 adet kiglk sodan rendesi

1 dilim bayat ekmek igi

Tuz

Kofte baharati

Kimyon

Karabiber

Uzeri icin:

1 kase sarimsakli yogurt
Sosu icin:

2 yemek kasigi sana margarin
1 tath kasidi domates salgasi
2 tath kasigi biber salcasi

4 yemek kasigi domates piresi
Tuz

Karabiber

Taze veya kuru kekik

1 dal nane

Koéfte malzemelerini iyice yogurun baharatlarini katin findik blyUkligunde kofteler yapin,tepsi icine yaydiginiz
kadayiflara iyice bulayin, elinizi sivi yaga batirin, kofteleri yagli ellerinizle iyice yapistirin,kadayif toplarinizi yagl
kagit serilmis tepsinize dizin 180 derecede isitiimis firinda ara sira karistirarak 10-15 dk. pisirin,diger tarafta
krema kivaminda cirpilmis yogurda sarimsak ve az bir tuz ekleyerek karigtirin ve pisen kadayifli kbftelerin
Uzerine dbkin, sana margarini eritin sos malzemelerini pisirin yogurdun Uzerine d6kln sicak sicak servis yapin.
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