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KIRGIZ MANTISI

Hamuru igin:

1 kgun

7 adet yumurta

2 yemek kagigi zeytinyagi
Ic malzemesi:

200 gr kiyma

1 adet sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz, karabiber

Sunum igin:

Birkac dal dereotu

2 dis ezilmis sarimsak

1 blyUk kéase yogurt

Hamur igin bltiin malzemeleri birlestirip yodurun ve 15 dakika buzdolabinda dinlendirin. igi malzemesi igin
sogani ve sarimsaklari kiyip zeytinyaginda kavurun. Daha sonra kiymayi, tuzu ve karabiberi ekleyip kavurmaya
devam edin. Ocaktan alin, iInmaya birakin. Hamuru yumurta blyutkliginde bezelere bélin. Un serpilmis
tezgahin Uzerinde ince olacak sekilde oklava yardimiyla agin.

Bardagin agziyla hamurdan yuvarlak parcalar ¢ikartin. Her parcanin ortasina ic malzemeden paylastirin.
Hamuru bohga gibi toparlayip sekillendirin. Hamur bohgalarini un serpilmis tepsinin igine atip tepsiyi arada bir
sallayin. Daha sonra hamurlari yagh k&git serili firin tepsisine aralikli olarak dizin. Onceden isitilmis 170
dereceye ayarli firinda hamurlar kizarincaya kadar pisirin. Sarimsakli ve dereotlu yogdurt esliginde servis
yapabilirsiniz.
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