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KAYSERI MANTISI

Hamuru:

3 su bardagi un

1 yumurta

1 tath kasidi tuz

1 kahve fincani su

Hamur igi:

Ihtiyaciniz kadar kiyma

Tuz

Karabiber

1 kuru sogan (rendelenmis)
Uzerinin sosu:

2 ¢orba kagsiJi tereyagdi

1 ¢orba kasigi salca

8 su bardagi su (haglamak igin)
5 dis sarimsak, yarim kilo yogurt
Kirmizibiber

Tuz

Nane

Kekik

BuyUkce bir kaba unu bosaltin, ortasini havuz gibi a¢ip, yumurtayi, tuzu ve suyu ilave edin ve hamuru yogurun.
Hamuru bicakla kestiginizde, icinde kabarciklar olmamasi gerekir. Hamuru 3 yuvarlak pargaya bélerek, Gzerine
bir bez 6rtlin, 20 dakika kadar dinlendirin.

Hamur dinlenirken, sogani rendeleyin. Buna kiymayi, tuzu ve karabiberi karigtirarak, manti igini hazirlayin.
Dinlenmis hamurdan 1-2mm kalinhdinda yufkalar agin. Bigak, veya kesme formu ile 2 santim genigliginde
kareler kesin.

Kiymali igi, azar azar ortalarina koyup, dort kdsesi Ustte birlesecek sekilde katlayin. Katladiklarinizi tabanina un
serpilmis olan tepsiye aktarin.

Suyu tencereye alip kaynatin, kaynayan suyun i¢cine mantilari salin. Ara ara yapismamasi igin karigtirin. Mantilar
pismeye baslayinca yumusar, bir tane alip pisip pismedigini kontrol edin.

Ayri bir tavaya tereyagini koyun. Salgayi, tuzu, naneyi ve kirmizi biberi yakip, tenceredeki sulu mantinin igine
aktarin. Tencerenin altini kapatin, glizelce karnstirin. )

Mantiyi sicak olarak tabaklara koyun, sosunu az veya fazla eklemek zevkinize kalmis. Uzerine sarimsakli
yogurdu ekleyip, servis yapin.

Not: Servis yaparken, Uzerine damak tadiniza gére salcali sos, baharat, nane, sumak, yesillik gibi malzeme
ekleyebilirsiniz. E§er mantilar buzlukta saklamak isterseniz, 10 dakika kadar orta hararette firinlayin.
Soguyunca, posetleyip buzluda koyabilirsiniz, uzun siire dayanir. Kayseri mantisinin bilinen diger mantilardan
baglica farki, bukim sekli ve boyutunun kiiglk olmasidir. Kayseri mantisi bohga bigiminde sekillendirildigi gibi,
yufkasi tam kare olarak kesilir. I¢i doldurulduktan sonra, karenin késeleri birbiri Gzerine yapistirlir. Kayseri
mantisinin diger bir 6zelligi ise, ayr bir tavada salca, tuz, nane ve kirmizi biberin yagda kavurulmasi,
tenceredeki sulu mantinin igine aktariimasidir. Manti tabaklara koyuldugunda, tstline yodurt ve baharat eklenir.
Acilmig hamurun daha kiigtk karecikler geklinde kesildiginden, diger mantilara g6re daha zahmetli olabilir.
Ancak eli gabuk ev hanimlari igin bir problem teskil etmez. I¢ malzemesinin miktari az olsa da, kendini
hissettiren dzel bir tadi vardir.
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