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KOZA MANTI

150 Gr Kiyma

1 Adet Kuru Sogan
100 Gr Margarin

2 Dis Sarimsak

1 Kase Yogurt

5 Adet Yufka
Karabiber

Kirmizi Pul Biber
Kuru Nane

Tuz

Mantimizin ilk olarak i¢ harcini hazirlayalim, kiymanin i¢ine sogani rendeleyelim, yeteri kadar tuzunu ve
karabiberini ekleyelim, glizelce yoguralim. Sarimsagi rendeleyip, tuzla birlikte ezip, yogurda karigtiralim.
Yufkalarimizi Ust Uste koyup, 6nce 4 &apos; e , sonra 8&apos; e bolelim. Sigara boredi keser gibi Gggen
keselim. Yalniz Giggen parcalarimiz kiiglk kuguk olmali.( 3 cm kadar) Uggenlerimizin genis tarafina gok az
harcimizdan koyup, sikica rulo yapalim. Yufkamizin ucunu su ile yapistiralim. Bol kizgin margarinle mantilarimizi
kizartalm. Ik sicaklig ciktiginda, lizerine sarimsakli yogurdumuzu dékelim.( Eger sicak mantimizin (izerine
yogurdu hemen ddkersek manti cok yumusar ve ¢itirhdini kaybeder.) Yagda kizdirdigimiz nane ve pul biberi de
dekorlu bir bigimde yogurdun Uzerine dékup, mantimizi sicak servis yapalim.

, ,,% i 0 3 ‘\
Yoo -e_'{

L
P

L

© lezzetler.com tarif no:175330 « adi:Koza Manti « génderen:gil « indirme tarihi:02.06.2024 - 09:29


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kozalak-manti-vt111730
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/koza-manti-175330.jpg
http://www.tcpdf.org

