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KIYMALI HINGAL

2 su bardagi su

3 yumurta

1,5 tath kasigi tuz

5-6 su bardag kadar un (Sert bir hamur haline gelenine kadar un ekleyin.)
ic harcr igin;

Yarim kilo kiyma

2 tane ince dogranmis sogan
Bir tutam maydanoz

Tuz

Karabiber

Pul biber

Hamuru i¢in tm malzemeyi sert bir hamur haline gelene kadar yogurun.
Uzerine nemli bir bezle értlip yarim saat dinlenmeye birakin.

ic malzemesi icin tim malzemeyi rondoda gekin.

Daha sonra yarim saat dinlendirdiginiz hamuru oklava yardimi ile agin.
Su bardag ile yuvarlak sekillerde kesin.

Elinize alip ortasina 1 yemek kasigi hazirladiginiz i¢ hargtan koyup, iki parmaginizi kullanarak sag ve sol

kenarlarindan kivirin.

Dilerseniz poJaca gibi kapatabilir ya da kare kesip tgken sekil verebilirsiniz.
Daha sonra tuzlu suda haglayin.

Sarimsakli yogurtla ve tereyagl sos ile servis edebilirsiniz.

Not: Her y6rede farkli isimlerle bilinen hingal mantisi; hingel, metez ve gerkez mantisi olarak da kargimiza
cikiyor. Ozellikle, Erzurum yéresine ait oldugu bilinen hingal manti, Sivas'ta da ¢ok yapiimaktadir. Daha ¢gok
metez ve ¢erkez mantisi olarak bilinen hingal mantisi, diger mantilara gbre daha blyuk oranda yapilmaktadir.

Hingal mantisini isterseniz patatesli ya da sade yapabilirsiniz.
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