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KAYSERI MANTISI (KAYSERI)

Kayseri Blyuksehir Belediyesi

Hamuru igin:

4.5 su bardagi un

1 adet yumurta

1 bardak su

1 cay kagigi tuz

I¢ harc:

300 gr az yagli kiyma

2 adet sogan

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Manti sosu:

2 adet domates

2 adet yesil biber

3 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

2 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak

Yumurta, su ve tuzu karigtirin ve icerisine unu azar azar ekleyerek putirsiz sert bir hamur elde edene kadar
yogdurup 30 dakika dinlendirin.

Soganlari cok ince dograyin. Kiymanin igerisine sogan, kirmizi toz biber, karabiber ve tuzu ekleyerek karistirin.
Hamurdan 3 adet beze yapin.

Bezeleri oklava ile yufka biyUkliginde agin.

1 cm genisliginde seritler kesin, kesilen seritlerden 1 cm[?llik kare manti hamuru hazirlayin.

Manti hamurlarinin ortasina i¢ harcindan koyun.

Ters kdseleri karsilikli gelecek sekilde hamurlari kapatin.

Dider 2 adet bezeyi de ayni sekilde yapin.

Tereyagini tencereye alin, ufak dogranmig yesil biberleri kavurun.

Kavrulan bibere domates salgasi, tuz, kirmizi toz biber ekleyin ve 1-2 dakika daha kavurun.

En son ufak dogranmis domatesleri ilave ederek 10 dakikla daha pisirip sosu hazir edin.

Kaynamis tuzlu suya mantilar atip pisirin.

Mantilar siiziin, stizlilen sudan 3 bardak ayirip, hazirladigimiz sosa ilave edip kaynatin.

Mantilari sosun igine atip karistirin ve birkag dakika pigirip tabaga alin.

Uzerine sarimsakli yogurt d6kerek servis edin.
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