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ETLI MANTI (KAYSERI)

il Kiiltdr ve Turizm Mudarligi

1 kg un
Yumurta
1 Tath
Tuz

Su
Kiyma

Kisi sayisina gore 6zIl undan biraz tuz atilmak suretiyle bir veya iki bezi(Yumruk biyUklGginde hamur topagi)
yogrulur. Eger un 6zli degilse hamurun icine 1 adet yumurta kirllabilir. Yogrulan hamur yumusak olmamali
aksine berk(Kati) olmalidir. Hamur yogrulduktan sonra Gizerine temiz bir értd ile 6rtlllr ve 15- 20 dakika
dinlenmeye birakilir.

Bu arada yogdrulan hamurun miktarina gére mantinin eti hazirlanmalidir. Normal bir bezi hamur igin 150-200
gram kiyma yeterli olacaktir. Hamurun ici ise; yagsiz kiymadan Uzerine sogan ¢irpilir(dogranir), tuzu biberi
atilarak tahta Uzerinde biyUk bir bigakla dévilmek suretiyle hazirlanir. Daha sonra, hazirlana bu i¢ bir tabada
konur. Dinlenen hamur ekmek tahtasi veya duz bir yerde oklava ile her tarafi esit olacak sekilde agilir. Agilan
hamurun kalinlidi 1 ila 1,2 mm kalinliginda olmalidir. Agilan hamur bigakla esit pargalara bdltndr. Hamurdan
tane tane alinmak suretiyle icine alinabildigi kadar i¢ konulup bukdlUr. Pigirilecek mantinin miktarina gére
tencere su konur ve su kaynadiktan sonra manti kaynayan suyun i¢ine atilir. Pisen mantiya istege gore
sarimli-sarimsaksiz manti ve tzerine tavada kizartilan sal¢a dokudlUr.
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