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KAYSERI MANTISI

1 yumurta

1 su bardagi ilik su
3 su bardagi un
Tuz

Igi igin:

200 gr kiyma

1 klicUk boy sogan
Karabiber

Kirmizi pul biber
Tuz

Uzeri icin:
Sarimsakli yogurt
80 gr tereyagdi

2 yemek kagsidi domates salgasi
Nane

Oncelikle su, tuz ve yumurtay! bir kasede girpin. Cirpma islemi tamamlandiginda iizerine un ekleyerek
yogurmaya baslayin. )

Hamurun kivami ¢gok yumusak olursa, azar azar un ekleyebilirsiniz. Uzerini 6rterek 30 dakika dinlendirin.
Harci igin kullanacaginiz sogani rendeleyin ve kiymaya ekleyin. Kiyma igin tuz, pul biber ve karabiber ekleyin.
Istege gore farkl baharatlar da ilave edilebilir. )

Hamuru unlanmig tezgahta agip kucUk kiicik kareler kesin. Iglerini kiyma harci ile doldurun, bohga seklinde
kapatin.

O esnada tencerenin igerisine su ve tuz ekleyerek kaynatmaya baslayin. Hazirlanan mantilari kaynayan suda
pisirin.

Uzeri icin tereyagini eritip salcay! kavurun. Manti tenceresine aktarip 10 dakika daha pisirin. Servis tabagdina
alin. Uzerine sarimsakli yogurt, nane ve sumak ilave edebilirsiniz.

Not: Hazir mantilar ortalama 10 dakika da piserken, ev yapimi mantilar 12-15 dakika icerisinde piger.
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