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MANTARLI MANTI

irmikti hamur (125 g sert un ve 150 g irmikten hazirlanmig hamur)
250 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, dogranmig)

2 iri arpacik sogani (ince dogranmis)

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

3 corba kagsiJi sirke

1 1/2 tath kagigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 corba kagsiJi taze ekmekigi (ufalanmig)

1250 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri gikarildiktan sonra, dogranmis)
1 iri sogan (dogranmig)

3 havug (yaklasik 250 g kazinip, dogranmis)

55 g (3 ¢orba kasidi) krema

40 g Parmesan (ya da kasar) peyniri

Harci hazirlamak i¢in mantarlar, arpacik soganlar ve sarimsaklarin yarisini kalin dipli bir tencereye koyup,
tencereyi orta atese oturtarak, sebzeleri biraktiklari biitiin suyu ¢ekinceye kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin.
Sirke, tuzun 1/8 tath kasigi ve karabiberin yarisini ekleyip, sebzeleri strekli karistirarak, yeniden bitin suyunu
cekinceye kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, ufalanmig ekmekigini katarak karistirdiktan
sonra, harci bir kenarda sogumaya birakin.

Sosu hazirlamak igin domatesler, soganlar, havuglar, kalan karabiber, kalan tuzun 1/8 tatl kasigi ve kalan
sarimsaklari bir tencereye koyup, karistirin. 4 ¢corba kasigi su ekleyip, tencereyi orta atese oturtarak, karigimi bir
tasim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra karigimi, sebzeler yumugayincaya ve tencerenin dibinde ¢ok az
su kalincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, karisimi blendir kabina aktararak, pire
kivami alincaya kadar karistirin. Sosu yeniden tencereye aktarip, strekli karigtirarak kremay: ekleyin ve bir
kenara birakin.

Mantilar hazirlamak igin, hamuru 4'e bdlip, 3 parcayi plastik filmle 6rtln (ya da bir kAseye koyup, Ustlerini nemli
thlbentle 6rtlin). Dérdinci pargayr mutfak rulosuyla 12,5 cm eninde 1,5 cm kalinliginda yassiltip, hamur
yapragini 6nce bir kenari 12,5 cm'lik karelere, sonra her kareyi 4 klicUk kareye kesin. Her kligUk karenin
ortasina hargtan birer tatl kasigi koyup, karelerin ¢apraz iki kdsesini biraz suyla nemlendirin ve birbirinin Ustiine
getirerek, yapistinin. Sonra t¢genlerin kenarlarini da bastirarak yapistirin.

Bir tencereye 3 litre (13 su bardadi su) koyup, tencereyi harli atege oturtarak, suyu birtagim kaynatin.
Kaynayinca kalan 1 1/2 tath kasigi tuzu serpip, karistirarak, mantilari kaynayan suya koyun ve yumusayincaya
(ama diriliklerini butinayle yitirmemelidirler) kadar pisirin (1 dakika gegince, mantilardan birini delikli kasikla
¢ikarip, ucunu isirarak, pisme derecesini kontrol edin).

Bu arada sos tenceresini orta atese oturtup, sosu isitin (¢ok koyuysa, mantilarin pisme suyundan biraz ekleyin).
Parmesan (ya da kagar) peynirini bir kaseye rendeleyin. Her iki tencereyi de atesten alip, mantilari bir siizgegte
slizerek, 6 cukur tabaga boélustirin. Ustlerine sicak sosu kasikla déseyip, yaninda peynir rendesiyle servis

yapin.
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