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KAYSERI MANTISI

3 su bardagi un

1 yumurta

1 tath kasidi tuz

1 kahve fincani su
200 gr. kiyma

1 sogan

Tuz

Karabiber

30 gr. Pinar tereyagi
1 corba kasigi salca
Toz kirmizi biber
Tuz

Nane

5 dis sarimsak

2 su bardagi Pinar yogurt

Havuz bigimindeki unun ortasina yumurta, tuz ve bir fincan su ekleyerek yogurun. Bezle orttigtiniz hamuru
yaklasik 20 dakika dinlendirin. I¢ malzemesini hazirlamak i¢in sodanlari kiyin, tuz ve karabiberi ekleyerek
karistirm. Hamurlarimizi unlu bir tezgah Uzerine alarak ince yufkalar agin ve kiguk kareler halinde kesin. Kiymali
ic malzemesinden kiguk pargalarl hamurun ortasina yerlestirerek kenarlarindan kapatin. Yaklagik sekiz bardak
suyu tencerede kaynatin ve kaynamasinin ardindan mantilarinizi ekleyerek yapismamasi i¢in arada bir karigtirin.
Tavada erittiginiz tereyadini salga, tuz, nane ve kirmizibiber ekleyerek kavurun. Sosunuzu sulu manti
tenceresinin igine ekleyip karistirin. Sarimsaklarinizi ezerek yogurda ekleyin. Sulu mantilari tabaklara alarak
Uzerine sarimsakli yogurt gezdirip servis edebilirsiniz.
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