é%ij Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAYSERI MANTISI

4 bardak un

1 tath kasidi tuz

Yeteri kadar su

200 gr kiyma

1 adet sogan

1,5 caykasigi tuz

1 caykasi§i toz kirmizi biber
1 caykasigi nane

1 yemek kagigi margarin

1 yemek kasigi siviyag

1 yenek kasigi salca

Yeteri kadar su

1 kase sarimsakliyogurt
Yeteri kadar pulbiber sumak

Un tuz su yogrularak sert manti hamuru yogurulur 15 dk dinlendirilir.

Sogan rendelenir kiyma tuz kirmizi biber ve nane yogrulup i¢ harg hazirlanir.

Manti hamuru acilip minik kareler seklinde kesilir igine i¢ hargtan konulup bohga seklinde kapatilir blttin hamur
bitene kadar islem tekrarlanir.

3 litre kadar tuzlu su kaynatillir mantilar bu bol suda pisirilir. icinde 1 bardak su kalacak sekilde stizilir ve 1
bardak da soguk can suyu konulur.

Margarin sivi yagd sal¢a kavrulup sos hazirlanir mantiya ilave edilir.

Tabaklara servis yapilirken Uzerine sarimsakli yogurt dékaldr pul kirmizi biber ve sumak ile sislenir.
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Fotograf "kalem" tarafindan génderildi. 15.09.2020

© lezzetler.com tarif n0:98467 « adi:Kayseri Mantisi « gdnderen:AyGolgesi « indirme tarihi:15.04.2025 - 20:26


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kayseri-mantisi-vt2001
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/kayseri-mantisi-98467.jpg
http://www.tcpdf.org

