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KAYSERI MANTISI

HAMURU ICIN:

1 YUMURTA _

3 SU BARDAGIUN

1 KAHVE FINCANI SU

Tuz

IGINE: )

250 GR. KIYMA (YAGSIZ)

1 ORTA BOY SOGAN

1/2 DEMET MAYDANOZ

TUZ, KARABIBER

UZERIIGIN:

1 GORBA KASIGI SALGA _
2 CORBA KASIGI TEREYAGI VEYA MARGARIN (50 GR.)
4-5 DIS SARIMSAK

1/2 KG. YOGURT

KIRMIZIBIBER N

8 BARDAK SU (MANTILARI HASLAMAK iGIN)

Hamur yoguracagimiz kaba unu alalim. Ortasini agip yumurtayi, tuzu ve suyu ekleyerek kulak memesi
yumusakliginda bir hamur yogu-ralim. Hamurdan yumurta iriliginde bezeler yapip tizerine nemli bez drterek 20
dk. dinlendirelim.. Bir kabin i¢ine ¢entilmis sodani, kiymayi, kiylmis maydanozu, tuzu ve karabiberi alip ka
nstiralim. Bezeleri, unlanmig bir zeminde 0.1 mm. kalinhginda acalim. Ac¢tigimiz yufkalari 1 cm.lik kareler halinde
keselim. Karelerin ortalarina kiymali i¢ten koyarak, dort kdsesini Ustte birlegtirelim. Bir tencereye suyu alip
kaynatarak igine 1 corba kasigi sivi yag ve tuz ekleyelim. Manti hamurlarini tencereye aktarip iki partide
yumusayana dek haglayalim ve delikli kepgeyle servis tabagdina alalim. Bir tavada tereyagini eriterek salcayi,
dévilmis sarimsaklari ve kirmizibiberi ekleyip yarim dk. kavuralim. 2-3 ¢orba kasigi mantilarin haglanma
suyunu ekleyip sosu bir tagim kaynatalim. Mantinin Gzerine sarimsakli yogurdu ve salgall sosu gezdirerek servis
yapalim.
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