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KAYSERI MANTISI

1 su bardagi un

1 yumurta

1 gay kasigi tuz

50 gram dana kiyma

2 dal maydanoz

1/2 adet sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi
3 dis sarimsak

1/2 kése yogurt

1/2 yemek kagi§i salga
1 tath kasigi sumak

1 tath kasigi kuru nane
1 tath kasigi pul biber [?]
2 yemek kasigi tereyagi

Un, yumurta, tuz ve suyu karistirarak kulak memesi kivaminda hamur elde edin ve dinlendirin. Dana
kiymamaydanoz, sarimsak, sodan, tuz ve karabiberle karigtirarak manti i¢ harcini hazirlayin.

Dinlenmig hamuru ince sekilde agip kiip seker boyunda kesin. Kestigimiz hamurlara hazirladigimiz kiymali igten
biraz koyup doért kenarindan katlayip klasikmanti sekli vererek mantilar hazirlayin. Istege bagli olarak 160
derece firnda 10 dakika kurutun.

Tuz ve zeytinyag ilave edilmis kaynayan suda haslayin. Sosu i¢in tereyagi ile salgayi kavurup sulandirip ve
tatlandirarak hagladigimiz mantilari sosun i¢ine koyun ve kivamalana kadar kaynatin. Servis tabagina alip,
yaninda yogurt, sumak, kuru nane ve pul biber ile servis edin.
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