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KOLAY MANTI

3 adet yufka

200 gr kiyma

2 yemek kasigi margarin

1 cay kasigi kirmizi pul biber

Y2 ¢ay kasigi kimyon

2 adet sivribiber

Az tuz

Az karabiber

1 yemek kasigi margarin (sosu igin)
2 adet Knorr Et Bulyon (sosu igin)

1 It su (sosu igin)

1 tath kasidi nane (sosu igin)

1 cay kasigi sumak (sosu igin)

1 yemek kasidi sal¢a (sosu igin)

1 su barda@i yogurt (tzeri igin)

1 cay kasigi Knorr Sarimsakli Cesni (Uzeri igin)

Hazirlanisi

1. Yufkalardan birini ortadan ikiye bdltn. Blyuk firin tepsisini aycicek yagi ile yaglayin. Bir butln yufkay battin
olarak tepsinin igine yerlestirip yufkanin kenarlarini tepsinin digina sarkitin. Yufkanin Gzerine bir firga yardimiyla
aycicek yadi surin. Yarnm yufkayi da tepsinin igine yayip, onu da aygicek yagdi ile yaglayin. _

2. Harci igin: Sivribiberleri ayiklayip dograyin. Tavada margarini kizdirp dogranmis sivribiberleri sote edin. Igine
kiymayi, kirmizi pul biberi, kimyonu, tuzu ve karabiberi ilave edip kiyma biraktigi suyu ¢ekene kadar kavurun.
Kavrulmug baharatl kiymayi yayvan bir tabaga alip sogutun. )

3. Kiymali harci tepsideki yufkalarin Gzerine yayin. Uzerine kalan yarim yufkayi yayin. Uzerini yaglayin. En son
tzierine kalan yufkay serpip yagladiktan sonra tepsinin digina sarkan yufkalari igeri dogru sarin.

4. Onceden 185 derecede isittiginiz firnda Gzeri kizarana pigirin.

5. Kolay manti firinda piserken, sosu i¢in derin bir tencerede yagi kizdirip sal¢ayi ekleyin. Salganin kokusu
¢ikana kadar kavurun. Daha sonra i¢ine Knorr Et Bulyonlari, sumagi, naneyi ve suyu ilave edip kisik ateste
kaynatin.

6. Uzeri icin bir kasede yogurdu ve Knorr Sarimsakli Cesni’yi koyup bir ¢atal yardimi ile girpin.

7. Finndan ¢ikardiginiz kolay mantiyi keskin bir bigak yardimiyla kiigtk karelere kesin. Hazirladiginiz sosu
yavasca yemegin Uzerine gezdirin. Sosu ilk bagta fazla gibi gériinse de kapattiginiz sicak firnda 10 dakika
beklettiginizde, kolay manti sosun tamamini gekecektir.

8. Kolay mantiyi servis tabagina alarak Knorr Sarimsak Gesni’li yogurt ile sicak olarak servis edin.
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