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MANTI CORBASI

1 blyUk su bardag manti (dnceden hazirlanmig taze manti)
3/4 su bardagi haslanmis nohut

1 adet sogan

1 yemek kasigi domates salgasi

2 yemek kasigi yogurt

1 adet yumurta sarisi

2 yemek kagsidi sivi yag

1 yemek kasigdi tereyad

1 yemek kagigi un

1 tath kasidi nane

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi tuz

6 su bardagi sebze suyu (veya normal su)

Sogani yemeklik dograyin ve 1 yemek kasigi sivi yagi kizdirip sogani kavurmaya baglayin.

Soganlar iyice yumusayinca lzerine 6 su bardagi tuzlu su ekleyip mantilari haglanmalari igin suya atin.
Mantilarin haglanmasina yakin igcerisine nohutlari da ekleyin.

Bagka bir tencereyede sivi yag ve tereyadi kizdirin, unu ekleyin ve hafif kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Salcayi da ekleyin onun da hafif kokusu gikana kadar kavurun.

Mantilarin haglandidi sudan 1 kepge alip unlu karigsimin Gzerine dokin ve karigimi agin.

Daha sonra 1 kepge daha dokup unlarin topaklarinin agiimasini saglayin ve en sonunda, mantilar iyice pisince
butiin mantilari, nohutlari ve suyu unlu karigima ekleyin ve kivam bulana kadar hafif hafif karigtirarak pisirin.
Yogurt ve yumurta sarisini disarida bir kasede ¢irpin. Sonra ¢orbayla ilistirip bitlin kaseyi yavas yavas, ¢orbayi
karistira karigtira tencerenin igine dokun.

Tikirdamaya bagladiktan sonra tuz, nane ve biberini de ekleyip karistirin. Bir iki tagim kaynasin ve ocaktan alin.
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