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KAYSERI MANTISI

1 yumurta

2 su bardagi un

1 cay bardagi su

1 kése yogurt

2 dig sarimsak

1 yemek kagigi salca
1 yemek kasigdi tereyadi
1 ¢cay kagigi tuz

Igi igin:

200 gr. kiyma

1 adet sogan

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi tuz

Once manti hamurunu yogurun. Sert ve pirlizsiiz bir hamur elde etmeniz gerekiyor. Hamuru bdlerek bezelere
ayirin. Bezelerin Uzerini kurumamasi igin bezle 6rtiin ve 15 dakika dinlendirin.

Hamur dinlenirken manti i¢ini hazirlayin.

Kayseri mantisi bohg¢a biciminde sekillendirilir. Bu nedenle yufkasi tam kare olarak kesilir ve i¢i doldurulduktan
sonra, karenin kdseleri birbiri izerine birlestirilir.

Kayseri mantisi yagda sal¢a kavurarak ya da makarna gibi haglanarak iki sekilde pigirilir. Biz haglamasini
anlatacagiz.

Mantinin Uzerini kapatacak miktarda kaynamis su ile birlikte tuz ilave edilir. Tencere kaynamaya bagladiktan
sonra bir kez karigtirlir ve kapagi kapatilir.

Ardindan mantinin diriligine gore pisirilir. SGzilen manti Gizerine sarimsakl yodurt veya sumak gezdirilir.
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