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MANTARLI TEPSI MANTISI

2 kahve fincani sut, yoksa su (150 gram)
500 gram un

2 adet yumurta

1 corba kasigi zeytinyagi

1/2 ¢orba kasigi tuz

2 su bardagi et suyu (yoksa su)
Mantarli ic:

1 corba kasigi tepeleme yagd

1 kahve fincani un

Az tuz ve az karabiber

3,5 kahve fincani kaynar stt (250 gram)
1 tath kasidi yag

1 tath kasigi ince Kiyilmig sogan

1/2 bag kiyilmis dereotu

250 gram haslanmis mantar, piyaz gibi dogranmis
1 kahve fincani su

1 kahve fincani rende gravyer

Uzeri icin;

1,5 kilo koyu yogurt

3 corba kagiJi tereyagdi

1 cay kasigi kirmizibiber

1) Kuglk bir kusaneye yagi koyup orta ateste eritiniz ve unu ilave ederek karistirma teliyle dikkatlice karigtirarak
1 dakika kavurunuz.
2) Tuz, biber ve kaynar sGtiind ilave edip iyice karistirarak 1 dakika pisirip atesten aliniz.

) Bagka bir kusaneye 1 tatl kasidi yagi ve sodani ilave ederek orta ateste karigtirarak 30 saniye 6ldiriniz.
) Sonra piyaz bi¢imi dogranmis mantari, ince kiyilmig yarim bag dereoutunu ve suyu ilave ediniz.
) Agzini kapatarak agir ateste suyunu gekmeye birakarak 3-4 dakika kaynatiniz.
6) Sonra atesten alarak gravyer peynirinin ve yukarida hazirladiginiz sosun hepsini ilave ederek karistiriniz.
Sogumaya birakiniz.
7) Unu mermere eleyip ortasini havuz gibi agarak bitlin malzemeyi yerlestiriniz ve elinizle karigtirarak bir hamur
yapiniz.
8) Iki elinizin tabaniyla eze eze elinizin birini indirip, birini kaldirarak ve hamuru alt Gst ederek uzunlamasina
yogurunuz.
9) Hamuru 30 santim uzunlugunda, yuvarlak sise gibi uzatiniz. 10'ar santimlik iki kismini birbirlerinin Gzerine
katlayiniz; hamurun iki ucunu hamurun kivrilan kdselerinin capraz vaziyette icine sokunuz (aynen elinizi capraz
vaziyette koltugunuzun altina soktugunuz gibi).
10) Uzerine islatilip sikilmis bir bez érterek 20 dakika dinlendirip, tekrar yodurup, ayni sekilde dinlendirdikten
sonra hamuru yuvarlayarak 20 santim uzunlugunda, diizgin boru gibi uzatip 5 esit parcaya kesiniz.
11 Kesilen kisimlari alt ve Ust olmak Uizere gevirip Uzerine elinizin igi ile kuvvetlice bastinp ki¢ik bir tabak
seklinde yayiniz. )
12) Digerlerini de ayni sekilde yayip, aralarina un serperek besini de Ust ste diziniz. Uzerlerine nemli bir bez
kapatip 20 dakika dinlendiriniz.
13) Sonra bir tanesini alip alt ve Ustlne hafif un serperek merdane ile daha ¢ok kenarlarina bastirarak 20 santim
¢apinda acginiz.
14) Tekrar hafif un serperek oklavaya sardiginiz hamuru, ortaya yakin yerden kenarlara dogru (6zelilkle
kenarlara kuvvetlice bastirarak) silindir gibi ileri geri yuvarlayip oklava ile masanin Uizerine seriniz; bu sefer
tekrar yan taraftan hamuru oklavaya ayni sekilde sarip, ayni sekilde aginiz. Hamur normal k&gittan biraz kalin
olmalidir.
15) Digerlerini de ayni sekilde aginiz ve hamuru mimkin oldugu kadar diizgiin 6x6 santime kesiniz.
16) Hamurlarin igine ve ortalarina yarimsar ceviz blyukliginde mantarl icini yerlestiriniz. Hamurlarin uglarini
birbirlerinin Gzerlerine bindirmeden ve bastirmadan (manti iginin) Gzerine kapatir gibi kiviriniz. Késelerini
cimdikler gibi sikiniz.
17) 1 veya 2 orta boy tepsinin i¢ini tamamen yaglayiniz. Mantilari sirayla oldugu gibi tepsiye oturtarak diziniz ve
orta hararetli bir firna strip pembe bir renk alincaya kadar 7-8 dakika kizartiniz.
18) Finndan cikararak Uzerlerine et suyunu serpip bir kapak kapayiniz. Gayet agir ateste 5-6 dakika kaynatip
yumusatiniz. )
19) Sonra, yogurdu iyice ezip 10 ¢ukur tabagin altina taksim ediniz. Uzerlerine oldugu gibi mantilar diziniz.
20) Tereyagini kirmizibiberle kizartip esit sekilde mantinin Uzerine gezdidiriniz ve servis yapiniz.
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