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KAYSERI MANTISI

ici icin:

300 gram kiyma

1 adet rendelenmis sogan (suyu sikilip, stizdlmtus)
Yarimsar gay kasigi karabiber, reyhan, pul biber
1 cay kagidi tuz

Sosu lgin:

2 adet domates

3 yemek kasigi (100 g) Bizim Yag

1 yemek kasigi biber salgasi

Reyhan

Nane .

Yogurt Sosu Igin:

1 buyuk kase stizme yogurt

2 dig sanmsak

Uzeri Igin:

Sumak

Manti hamuru igin tim malzemeyi hamur yogurma kabina alip en az 20 dakika sert bir sekilde yogurun. Streg
filme sarip 15 dakika buzdolabinda dinlendirin. I¢ harci igin kiymayi genis bir kaba alip lizerine kalan malzemeyi
ekleyin ve yogurun.

Dinlenen hamurdan bezeler koparip incecik agarak 1.5-2 cm&apos;lik karelere ayirin. Her bir kareye
hazirladiginiz kiymali hargtan leblebi kadar koyup bohga seklinde kapatin. Kestiginiz buittin hamurlari bu sekilde
hazirlayin. Daha sonra 2 litre su kaynatip igine 1 tath kagigi tuz atin ve bu suda mantilari haslayin.

Sosu igin ktigtik dogranmis domatesi Bizim Yag ile sotelemeye baslayin. Salga, pul biber, reyhan ve naneyi
ekleyin. Pisen mantinin suyundan iki kepge kadar sosa ekleyip bir tagim pigirin. Bu sirada haslanmis manti
tenceresinin igine 1 su bardagi soguk su ekleyin. Bu islem mantilarin dibe ¢ékmesini saglayacak. Mantilari
stizlip bir tencereye alin. Hazirladiginiz salgali sosun yarisini ekleyip karistirin. Servis tabagina mantiyi alip
tizerine sarimsakli yogurt ve kalan sosu ekleyin. Uzerine sumak serpip servis yapin.
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