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KAYSERI MANTISININ PUF NOKTALARI

Asgl Gllcan Goren

Kayseri mantimiz bildiginiz Gzere diinya yemek listesinde ayni zamanda plakamiz da olan 38. siraya girdi.
Mantinin 8nce hamurundan bahsetmek gerekirse, sert bir hamur olmasi gerekiyor. Hamuruna yumurta, tuz, su
ve un katiyoruz ama 6zelligi sert bir hamur olmasi ve glzelce yogurulmasi gerekiyor. Kiymamiz da antrikot
yagsiz kiymadan olusuyor. Kiymada baharat olarak toz biber, az karabiber ve olmazsa olmazimiz Osmanli
mutfagindan gelen reyhanimizi kullaniyoruz. Giizelce harmanladiktan sonra kiigUk kiigik ¢apraz sekilde
kesiyoruz. Normalde bohga olarak sikiliyor ama Kayseri mantisini 6zel yapan ¢apraz sekilde sikkmamiz. Biz
¢apraz Pigirilmesi noktasinda da suda pisiriyoruz biz. KépUk olana kadar iyice kaynatiyoruz. Burada sari
képaguniin ¢cikmasi lazim. Tereyadi yapiyoruz ve salgada kavuruyoruz. Salga icin domateslerimizi yazin
kendimiz baglarda yetistiriyoruz ve bu salgada da giizelce kavuruyoruz. Ozellikle kaynattiktan sonra can suyu
koyuyoruz biz. Sicak ve kaynar sekilde koymuyoruz, biraz can suyu ekliyoruz. Salga ile beraber toz biberi de
kavuruyoruz. Kaynattigimiz mantinin suyundan aliyoruz ve biraz da ona ekleyip tekrar mantinin tzerine
dokiyoruz. Glizel bir sekilde afiyetle yiyoruz. Lezzetli manti btlin olmali. Hem hamurunun giizel olmasi lazim,
hem kiymamizin giizel olmasi lazim ve dzellikle biz reyhani bol koyuyoruz ve bol reyhanl daha guizel oluyor.
Pisirilmesi de 6nemli tabi ki. Glizel piserse tadi da daha giizel olur.
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