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KAYSERI MANTASI

3 su bardagi un

2 yumurta

1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi su

IC MALZEMESI ICIN;
250 gr kiyma

2 adet sogan

tuz

karabiber

1 tath kasidi reyhan
1/2 demet maydanoz
UZERI iCIN;

tereyagi

pul biber

sumak

nane

yogurt

sarimsak

Unu hamur yogurma kabina eleyin. Ortasini havuz gibi agip yumurta, tuz ve bir cay bardagi su ilave edin.
Piriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamur sert olmalidir. Hamuru (¢ bezeye ayirin. Uzerlerini bir
bezle értlp yirmi dakika dinlendirin. Sodani robotta ¢ekin (rendelerseniz igi sulanir). Genis bir kapta sodan,
kiyma, reyhan (yaz ise feslegen kullanin) tuz, taze ¢ekilmis karabiber ve ince kiyilmig maydanoz yapraklarini
iyice yogurun.

Hamurlari un serpilmis tezgahin tizerine alin. 1-2 milimetre kalinhginda yufkalar agip 1,5-2 cm biyUkliginde
kareler kesin. Kiymali icten kG¢Uk pargalar koparip hamurlarin ortalarina ekleyin. Hazirladiginiz mantilari un
serpilmis tepsiye dizin.

Genis bir tencerede su kaynatin. 1 yemek kasidi deniz tuzu atip karistinin. Kaynayan suyun igine mantilari ilave
edin. Yapismamasi igin arada karigtirin. Mantilar su ylizeyine ¢iktigi zaman pismistir.

Sarimsaklari soyup havanda ezin. Yogurdu ekleyip karigtirin. Tereyaginda pul biberi kizdirin. Sulu mantilari
servis tabagina alin. Uzerine sarimsakli yogurt dékin. Biraz sumak biraz da nane serpin.
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