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KAYSERI MANTISI

4 bardak un

250 gr. kiyma

8 kasik kati yag

1 kg. yogurt

6 dis sarimsak

1 demet maydanoz

1 sogan

2 yumurta

1 tencere et suyu

tuz, karabiber, kirmizi biber

Un, tuz ve yumurtalar azar azar su ilave ederek kulak memesi yumusakliginda hamur elde edene kadar
yogurun. Kiymayi tuz, karabiber, rendelenmis sogan ve kyllmis maydanozla birlikte iyice karistirin. Dinlenen
hamurun altini ve Ustin0 unlayip mardane ile agmaya baslayin. Hamur biraz biytdukten sonra oklava ile agarak
dah da inceltin. Enine ve boyuna keserek kic¢Uk karelere bolin. Karelerin ortasina hazirladiginiz kiymadan birer
parca koyun. Her karenin 6nce ikiser ucunu birlestirin, sonra ortadan birlegtirip bastirarak kapatin. Mantilar bir
tepsiye koyun, pembelesinceye kadar firina verin, tencereye mantilarin tizerini kapatacak kadar et suyu koyu,
biraz tuz ve 1 kasik yag ile kanstinn. Mantilar 10 dakika harli, 10 dakika kisik ateste pisirin. Kepgeyle servis
tabagina bosaltip, Uzerine sarimsakl yogurt dokin. Kalan yagi kizdirin, i¢ine kirmizi biber katip yogurdun
Uzerine gezdirin. Sicak olarak servis yapin.

ML® Manti icin tiklayin
ML® Yag Mantisi (gorsel)

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 20.01.2022
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