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MANTI CORBASI
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2 yemek kagsidi sivi yag

1 yemek kagigi salca

1 yemek kasigi sogan

1 dis sarimsak

1 su bardag manti

1 yemek kasigi nohut

2,5 su bardag mant

1 yemek kasigi nohut

2,5 su bardag et suyu veya tavuk suyu
1 yemek kasigi kuru nane

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi siizme yogurt

Manti ve nohutlari ayri ayr haglayarak ise baslayin.

Hasglanan manti ve nohudu stizdiikten sonra bir kenara alin.

Genis bir tencereye sivi yag ekleyip kizdirdiktan sonra ince dogranmis sogan ve sarimsagi ekleyin ve
pembelesinceye kadar kavurun.

Kavurma iglemi devam ederken taze veya kuru naneyi ekleyin ve birka¢ dakika daha kavurun.

Ardindan salgayi ekleyip karistirarak kavurma iglemini strddrdin.

Salga iyice kavruldugunda, et veya tavuk suyunu ilave edin ve karigtirarak kaynamaya birakin.

Su kaynamaya basladiginda hasladiginiz manti ve nohutlar ekleyip kisik ateste birkag dakika daha pigirin.
Pismeye yakin ¢corbaniza damak zevkinize gére pul biber, karabiber ve tuzu ekleyip karistirarak ¢orbanin altini
kapatin.

Servis yaparken ¢orbayi kaselere alip, Gizerine bir kasik yogurt ekleyerek lezzetini zenginlestirin.
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