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KAYSERI MANTISI

Hamuru igin:

3 su bardagi un

1 su bardagi su

1 adet yumurta
Tuz

Iciigin:

250 gram kiyma

1 adet kuru sogan
Pul biber
Karabiber

Tuz

Yodurt sosu igin:
1 kase yogurt

3 dis sarimsak
Tuz

Salca sosu icin:

1 yemek kasigi salca
2 yemek kasigi tereyagi
Uzeri icin:

Pul biber

Nane

Oncelikle hamur igin unu yodurma kabina alip ortasini agarak tuzu ve yumurtay! ekleyin.
Suyu da azar azar ekleyerek kulak memesi kivamina gelene kadar yogurun.

Hamuru bezelere ayirin, tGzerini 6rtin ve dinlenmeye birakin.

Diger taraftan sogani rendeleyip aci suyunu sizin.

Kiymaya ekleyin.

Baharatlarini da koyup yogurun.

Hamur bezelerini oklava yardimiyla az unla agin. Gok inceltmenize gerek yok.

Esit sekilde 6nce yukaridan agagdi sonra da soldan saga dik olarak kesin. Kiiglk kareler olugturun.
Iclerine yeteri kadar kiyma koyun ve kdselerinden birlestirin.

Kaynayan suya tuz ilave edin ve mantilari i¢ine atip pisirin.

Ara ara kontrol edin fazla yumusamamasina 6zen gosterin.

Sarimsaklar ezin yodurda katin ve biraz suyla seyreltin.

Tereyagini tavaya koyun.

Eriyip kizinca salgayi koyun ve kavurun.

Biraz suyla ag¢in ve bir tagim kaynatin.

SUzduginiz mantinin Gzerine dnce yodurdu ardindan salgali sosu dékiin. Sicak servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kayseri-mantisi-vt2001

© lezzetler.com tarif no:146440 « adi:Kayseri Mantisi » génderen:ay 15131 « indirme tarihi:25.04.2024 - 13:53


https://img.lezzetler.com/yuklenen4/kayseri-mantisi-146440.jpg
http://www.tcpdf.org

