—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAYSERI MANTISI

Hamur icin:

200 ml su

3 su bardagi un

1 tane yumurta
Tuz

Iciigin:

1 tane kuru sogan
250 gram kiyma
Karabiber

Pul biber

Tuz

Yodurt sosu igin:
200 gram yogurt
3-4 dis sarimsak
Tuz

Salca sosu icin:

1 ¢orba kasigi salca
1 gorba kagidi tereyag
Uzeri icin:

Nane

Pul biber

ilk olarak hamuru hazirlamaniz gerekiyor. Unu bir yogurma kabina aktarin ve ortasini agin. Tuzu ve yumurtay!
ilave edin.

Suyu az az ekleyerek yogurmaya devam edin. Orta yumusaklikta bir hamur elde edin. Ama hamurunuz ele
yapismamali.

Hazirladiginiz hamurdan bezeler yapin ve Gzerini bir értliyle kapatin.

Bir yandan sogani rendeleyin ve suyunu stizln.

Kiymayi ve baharatlarinizi ilave edin. Harci yodurun.

Hamurunuzu biraz unla ag¢in, ancak ¢ok inceltmeyin.

Hamuru esit sekilde ¢ok kiiglk pargalara ayirin.

Ortalarina kiymali harcinizdan koyun ve kdse kisimlarindan birlestirme yapin.

Kaynattiginiz suya tuz ekleyin ve mantilarinizi bu suya atip pigirin. Sik araliklar kontrol yapin ve agiri
yumusamasinin éntine gegin.

Sarimsaklari ezip yogurtla birlegtirin.

Tereyaginizi bir tavaya alin ve salgayla kavurun.

Mantinizi siiziin. llk dnce yodurdu ve sonra da salgall sosunuzu Uzerine dokip, servis yapin.
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