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KIYMALI HINGEL

Manti hamuru igin;

1 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta

Yarim su bardagi su
Uzerinin harci igin;

250 gr. orta yagh kiyma
2 yemek kasi§i tereyagi

Yukarida verilen malzemeler, greyfurt blyukliginde tek bir beze pazi igindir.

Yine derin bir karigtirma kabinin i¢cine 6nce yumurtayi kirin, suyu ekleyin ve tuzla beraber unu da aktarin.
Hamur iyice toplanip, plrizsiz bir hale gelinceye kadar yogurun.

Hamurun kulak memesinden biraz daha sert bir kivamda olmasi gerekir.

Yogrulan hamuru 30 dakika kadar dinlendirip, Uzerine un seperek bir tahta hamur sinisi Gzerinde 40-45 cm
¢apinda, 10 tane defter yapragi kalinhdinda bir yufka seklinde agin.

Temiz bir sofra bezi Gzerine serdiginiz yufkayl 10-15 dakika kadar, kurumaya ve havalandirmaya birakin.
Tekrar tahta hamur sinisinin Gzerine aldiginiz yufkayi, yaklasik 5 cm eninde seritler halinde kesin.

Sonra bu seritleri Ustlste koyarak, kenar uzunlugu 3-3,5 santimlik eskenar G¢genler yani nuska seklinde
hamurlar kesin.

Tencereye 7-8 su bardagi su koyup, 1 tath kasigi da tuz ekleyin.

Su kaynayinca nuska seklindeki mantilari igine atarak 10-12 dakika kadar haslayin ve makarna gibi stizdirin.
Bir tavada kiymayi kendi yagiyla, rengi koyu kahverengilesinceye kadar uzun stire kavurun.

Kavurdugunuz kiymayi mantilarin Gzerine aktarin.

Bir bagka tavada ise tereyadini eritin, kuru nane ekleyerek 3-4 dakika pigirin.

En son asamada bu nanele kizgin yadi kiymali mantinin Gzerine gezdirip, servise sunun.
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