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KESME AS

1 su barda@i yesil mercimek
1 kliclk sogan

200 gr kiyma

Tuz, karabiber

Su

Hamur icin:

1,5 su bardagi un

1 yumurta

Tuz

Uzeri icin:

1 tutam maydanoz

1 ¢corba kasigi tereyad
Toz kirmizibiber

Unu karistirma kabina alin. Yumurtayi kirin. Bir ¢ay kasiJi tuz atip hamuru yodurmaya baslayin. Hamur ¢ok sert
olursa bir iki corba kasigi kadar su ilave edip manti hamuru kivaminda bir hamur hazirlayin.

Tezgahin ve hamurun Gzerine un serpip merdaneyle yarim santim kalinhdinda acin. Tezgahin Gzerinde 10-15
dakika bekleterek kurumasini saglayin. Daha sonra yine yarim santim kalinhdinda dikine seritler halinde kesin.
Bu seritleri kiip kiip dograyin un serperek harmanlayin. Mercimegin Gzerine kaynar su dékip 10 dakika
dinlendirerek kara suyunu ¢ikartin. Yikadiktan sonra temiz bir tencere igerisine alip Uzerine sicak su dokerek
pismeye birakin.

Yari kivama geldiginde kiip dogramis oldugumuz hamurlari unla birlikte karistirarak tencereye ilave edin.
Mercimek ve hamurlar birlikte piserken kiymanin (izerine sodan rendesini, tuzu, karabiberi ilave edip yogurun.
Kivama geldiginde findik buyUkliginde kofteler yuvarlayip teflon tavada az sivi yagda kizartin. Corbanin
pismesine az kala kofteleri ekleyin.

Suyunu, tuzunu ayarlayip 3-4 dakika kaynatip altini kapatip servis kabina alin. Sira geldi Gzerinin tereyagli
sosuna. Kiigik bir tavaya tereyagini alin. Yag eriyip kizarinca ince dogranmig maydanozu, toz kirmizibiberi
ekleyip coslattiktan sonra yemegin Uzerine d6kin. Sicak sicak servis edin. Igindeki karbonhidrat ve protein
nedeniyle hem besleyici hem de doyurucu bir ana yemek oluyor.
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