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KAYSERI MANTISI

Hamuru igin:

3 su bardagi un

1 adet yumurta

1 su bardagi su

1 cay kagigi tuz

Iciigin:

300 gram yagli kiyma

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet sogan

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Haglama suyu igin:

2 su bardagi su

1 yemek kasigdi biber salgasi
2 yemek kagigi zeytinyagi
Uzeri icin:

1 cay kasigi kuru nane

1 kase yogurt

2 dis sarimsak

Unu derin bir kabin igine alin.

Igine tuz, yumurtayi ekleyin. Suyu azar azar ilave ederek yogurmayi baslayin.

Gok sert olmayan, orta yumusaklikta bir hamur elde edin.

Elde ettiginiz hamurun Gzerini islak bir bezle drterek oda sicakliginda 40 dakika kadar dinlenmeye birakin.
Sogani ¢ok minik kipler halinde dograyin.

Bir tulbentin igine alarak fazla suyunu sizddrin.

Kiymayi bir kabin icine alin. Uzerine sulari sikilmig soganlari ilave edin.

Tuz ve diger baharatlarini ekleyerek yogurun.

Dinlenen hamurdan minik bezeler alin ve oklava yardimiyla ince bir bicimde agin.

Actiginiz hamuru bigak yardimiyla minik pargalar halinde kesin.

Hazirladiginiz hargtan hamurlarin icine 1/2 ¢ay kasigi kadar ilave edin.

Hamurlarin ucglarini st kisimda birlestirerek kapatin.

Bir tencerenin igerisine yag ve salgay alin. Biraz kavurduktan sonra suyu ilave edin ve kaynatin.

Tdm hamura ayni islemi uyguladiktan sonra hazirladiginiz mantilar kaynayan salgali suyun iginde haslayin.
Haslanan mantilar sos ile bulusturmak tizere ocaktan alin.

Sosu igin, sarimsaklari ezerek yogurtla karigtirin.

Haslanan mantilarin Gzerine yogurt sos, nane ve pul biber gezdirerek tiketin.
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