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KIRGIZ MANTISI

200 gram kiyma

5 bardak un

2 yumurta

1 kuru sogan

1 havug

Yarim ¢ay bardagi sut
6 dal maydanoz

1 cay kas karabiber

1 cay kasigi tuz

1 bardak su

2 yemek kasigi tereyagi

Unun ortasini agip yumurtalari Kiriyoruz, su ve tuz da koyup yogurarak orta sertlikte bir hamur hazirlayip,
dinlenmeye birakiyoruz. Dider taraftan i¢ harci hazirliyoruz. Sogani ve havucu rendeliyoruz. Soganin suyunu
iyice sikiyoruz ve kiymaya ekliyoruz. Maydanozu da incecik dograyip ekliyoruz. Tuz, karabiber ve sutl de
ekleyerek iyice harmanliyoruz. Hamurdan bir beze alip orta kalinlikta agiyoruz. Bardakla yuvarlak halkalar
seklinde kesip ortasina harci yerlestiriyoruz. Bas tarafini kapatip bir sag bir sol kivirarak kapatiyoruz. Temiz bir
mutfak bezine diziyoruz. Mantimizin hepsi hazir olunca haglamaya gegciyoruz. Buharda haslayip ¢ikardiktan
sonra Uzerine erimis tereyagdi ya da mayonez ilavesi ile sicak servis yapiyoruz.
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