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MANTARLI MANTI (BOLU)

3.5 su bardagi un

2 yumurta

Yarim ¢orba kasigi tuz

2 kahve fincani sit veya su
1 corba kasigi zeytinyagi

ic malzemesi:

250 gr yagsiz kiyma

1 su bardagi ince kiyilmig mantar
2 sogan

1 corba kasig margarin

3 kahve fincani tavuk suyu

1 yumurta sarisi

Tuz, karabiber

Uzeri icin:

3 ¢corba kasiJ! siviyag
1 tath kasidi kirmizi tozbiber
100 gr lor peyniri

1. I¢ malzemeyi hazirlamak icin; Soganlari soyup ince ince kiyin. Margarini kiigiik bir tavada eritip sogani
kavurun. Mantar, tavuk suyu, tuz ve karabiber ilave edin. Kapagi kapali olarak agir ateste suyunu ¢ekinceye
kadar pisirin. Soguyunca kiyma ve yumurta sarisini ilave edip iyice karigtirin.

2. Manti hamurunu hazirlamak i¢in; unu hamur yogurma kabina alip ortasini havuz gibi agin. Yumurta, tuz, sit
ve zeytinyagdini ekleyip yogurun. Elde ettiginiz hamurun Gzerine nemli bez értlip 20 dakika dinlendirin. Tekrar
yogurup oklava ile 1-2 mm kalinhginda yufka halinde agin.

3. Yufkayi 2'ser santimlik kareler halinde kesin. Ortalarina mantarli ve kiymali i¢ malzemeden azar azar
yerlestirip tggen seklinde kapatin.

4. Bir tencereye su doldurup tuz ilave ederek kaynatin. Mantilar kaynar suya ilave edip haglayin. Kevgirle servis
tabagina alin. Uzerine kirmizi tozbiberle kizdiriimis siviyag gezdirip lor peyniri ufalayin. Sicak olarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:9050 « adi:Mantarli Manti (Bolu) « génderen:Y&rem « indirme tarihi:03.04.2025 - 21:47


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantarli-manti-bolu-vt6792
http://www.tcpdf.org

