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KAYSERI MANTISI

THY Skylife

Tark mutfaginin en UGnld yemeklerinden biridir manti. Sirri parmak uglarinda gizli olan bu mesakkatli yemegin
anavatani Kayseri olarak bilinir. Tim Anadolu'ya, Kayseri'den yayildigi séylenir.

Manti Kayseri'de bagka yapiliyor ve tabii tadi da bir bagka oluyor. Cok eskiden, Kayseri'de anneler biricik
ogullarina kiz begenirken, mantiyi nasil yaptigina bakarlarmis. Gelin adayi kasigin icine ne kadar manti tanesi
sigdirirsa, o kadar marifetli sayilirmig. Reyhansiz yaptiysa mantiyi, acemi denilirmis ona. Clnku, toplanan reyhan
¢giceginin yapraklarini 6zel olarak kurutup sumak ve naneyle birlikte Ustline serpmek adettenmis

Fatma Baci, "Bizim buralarda sizin Kayseri mantisi olarak bildiginiz yemek, ¢orba niyetine yapiliyor. Salgall,
yagli sosun icine atiliyor, klicik manti taneleri. Ustline sarimsakl yogurt konulup sumak ve nane gezdiriliyor ve
ekmekle yeniliyor," diyor.

Anadolu'nun diger kentlerinde ise manti ana yemek olarak biliniyor. Mantinin ana unsuru un. Kalitesi de yemegin
lezzetini belirliyor dogallikla. Zamaninda, yetistiJi ydreye ve cinsine gére degisik bugday ve un ¢esitleri varmig
Kayseri'de. Saribursa denileni en kalitelisiymig. Y6renin yakinlarindaki Uzunyayla'da yetisir, Gerkez asilli
vatandaglar tarafindan hasat edildiginden Gerkez unu ismiyle de bilinirmis. OzU ¢ok iyi olan bu un, hamur ufacik
yapildiginda bile parmaklar arasinda kolayca sekil alirmig. Uzunyayla'da su degirmenlerinde 6gattikleri unlarin,
siyah kegi kilindan érilmis ¢uvallara dolduran Cerkezler, at arabalariyla ya da merkep sirtinda Gi¢ dért giin
slren bir yolculuk sonrasinda Kayseri'ye ulasir ve Katiroglu Camii civarinda mallarini satarlarmig. Evlerde ince
elekten gecirilen bu 6zel un manti, bérek ve baklava yapiminda kullanilirmis. 1950'li yillara kadar bu béyle siriip
gitmis. GUnumuzde de iyi kaliteli unlarin Uretildigi yérede, manti ve bérek yapiminda en iyi unun kullaniimasi
gelenek olarak sirlyor.

Manti, kiigtik hamur pargaciklarinin igine kiyma konularak yapiliyor. Kayserililer, mantinin igine koyduklari
kiymaya manti eti de diyorlar. Eskiden, eve gelen etin yagsiz kismindan mantilik et ayrilirdi. Once, ince ince
kiyllan soganin Gzerine tuz ve kirmizi biber konularak et kitigunin Gzerinde satirla iyice ezilinceye kadar
dovilir; daha sonra et ilave edilerek hepsi macun haline gelinceye kadar bu islem strdrilirdd. Ginimizde
ise ayni islem, yagsiz kiymanin Gzerine ayni malzemeler konularak gerceklestirilir. Manti hamurunun yumusak
olmamasi gerekir. Aile fertlerinin sayisina gore bir ya da iki yumruk buyUkligtindeki hamur topadi yogdrulup
15-20 dakika dinlenmeye birakilir. Ekmek tahtasi ya da diiz bir yerde, oklava ile her tarafi esit kalinlikta olmak
Uzere agilr. 1-1.2 milimetre kaliniginda agilan bu hamurun Uzerine un serpilerek tekrar oklavaya sarilir. Oklava
bir ucundan cekilerek ¢ikartilir ve 1-1.5 santimetre genisliginde dikdértgen parcaciklar halinde kesilir. Bu
parcaciklar tahtanin bagka bir kdgesine konup, kurumamasi i¢in de tzerine biraz un serpilir.

Mantinin doldurulmasi asamasinda kadinlar tim maharetlerini gbsterirler. Serit haline getirilen hamurlar birer
birer alinir, icine nohut tanesinden biraz kiiclk kiyma parcasi konur, her iki elin bas ve isaret parmaklari
arasinda, uclar yanlarda biraz pay birakilarak birlegtirilir. Dikkat edilmesi gereken konulardan biri de hamur ve
etin parmaklar arasinda sikilip ezilmemesi. Manti suda kaynatilarak pigirilir. Yeterli miktardaki su derince bir
tencereye konur ki mantilar icinden sizulerek alinabilsin. Manti taneleri, kaynayan suya birbirlerine
yapismayacak sekilde atilir. Manti kaynarken olusan kdpugin de alinmasi gerekir. Atesin guci azaltilarak
yaklasik 4-5 dakika, manti morlugunu kaybedip agarincaya, hamur kokusu kayboluncaya kadar kaynatiimaya
devam edilir. Kaynama siresi ¢cok énemli. GUnkd, fazla kaynatilan hamur 6zini kaybeder ve yumusayip
dagiimaya baglar.

Manti pistikten sonra atesten indirilir, bir bardak kadar soguk su dokulerek karistirilir. 10-15 saniye iginde manti
taneleri dibe ¢oker, suyun fazlasi siizilir ve bir tepsiye alinir. Simdi sira sosun hazirlanmasinda: Ufak bir
tavaya, manti miktarina gére tereyadi konularak hafif bir duman ¢ikincaya kadar isitilir. Once bir miktar kirmizi
biber atilir, daha sonra 1-2 kasik salga ilave edilerek karigtinlir. Mantinin suyundan da 3-4 kasik eklenip tekrar
kanstinilir. Manti bu sosun icine atildiktan sonra Uzerine sarimsakli yogurt konur. Daha sonra istege gére sumak
ve nane ilave edilebilir. Bunca udras gerektiren bu leziz yemek de ne yazik ki on dakika i¢inde, afiyetle,
midedeki yerini alir.

© lezzetler.com tarif no:35518 » adi:KAYSERI MANTISI » génderen:Cankat « indirme tarihi:28.04.2024 - 01:15


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kayseri-mantisi-vt26194
http://www.tcpdf.org

