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KURU BORULCE MANTISI

2 adet kliclk yumurta

1/2 su bardagi ik su

11 kagik tepeleme un

2 tatl kagigr margarin

1 kase haglanmig kuru bérllce
1 orta boy sogan

1/2 demet maydanoz

1 cay kasid! karabiber
Tuz

1 kase yogurt

1 yemek kasigi toz sumak

Yumurtalari kirip, tuz, margarin ve un koymaya basliyoruz. Suyu da ekleyip, manti hamuru yoguruyoruz.
Hamurun Uzerini 6rtip i¢ harcini hazirlamaya bagliyoruz. )

Bérilceleri, sogan ve maydanozu robota atip, iyice kiylyoruz. Igine tuz ve karabiber ekleyip, karistiriyoruz.
Manti hamurundan, acabilecegiz blyuklUkte bezeler yapiyoruz. Bunu mimkiin oldugunca ince aglyoruz. Kareler
halinde kesiyoruz.(Kayseri mantisi gibi gok kiigtk degil)

Icine hazirladigimiz i¢ harcindan koyup, bilindik manti seklinde kapatiyoruz.

Alt hafifce margarin ile yaglanmig tepsiye teker teker diziyoruz. Firina aliyoruz.

Firnnda altlari hafifce pembelesince, tepsiyi firindan ¢ikartiyoruz.

Ik suyun icine, tavuksuyu tableti atip eritiyoruz. Bu suyu azar azar mantiya ekliyoruz. Su mantinin Gizerini ha
gecti ha gececek olsun. Yani demek istedigim Gzerini suyla doldurmayin mimkun oldukga. Niyetimiz mantiyi
sulu sekilde yapmak degil ¢lnku.

Bu sekilde de firinda suyu hafif¢ce fokurdamaya baslayinca derecesini diisliriip, biraz daha icini almasini
sagliyoruz.

Uzerine yogurt ve sumakla servis yapiyoruz.
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