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KAYSERI MANTISI

Hamur icin:

300 gramun

3 adet yumurta

tuz

1 ¢orba kasigi limon suyu
aldigi kadar su

Ic malzemesi:

300 gram kiyma

1 biyUk kuru sogan
yarim demet maydanoz
tuz

karabiber

Ayrica:

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 tath kasig1 kirmizi pul biber
Yeterince yogurt

1 dis sarimsak

Hamur i¢in unun ortasini agin. Yumurtalari, limon suyunu tuzu ve azar azar suyu ilave ederek ele yapigsmayan
yumusak bir hamur elde edin. Hamurdan yumurta iriliginde bezeler kopartip, unlu bir zeminde hazir yufka
inceliginde agin. Birer santimlik kareler halinde kesin. Hazirladiiniz i¢i her birinin ortasina koyup, karsilikl uglari
Ustte toplayin.

I¢ icin: Sogani kiiglk kiguk doigrayin. Maydanozu kiyin. Kiymayi ilave edin. Tuz ve karabiberini ayarlayip,
yogurun. Bir tencereye tuzlu su koyup, kaynatin. Kapatilmig mantilari gok fazla yumugatmadan haglayin. Delikli
kepce ile servis tabagdina ¢ikartin. Uzerine sarimsakl yogurt gezdirin. Tereyadini kiiglk bir tavada eritip, kirmizi
biber ilave ederek atesten alin. Yogurdun Gzerine gezdirerek servis yapin.

ML® Lokum Pilavticin tiklayin
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