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MANTI HAKKINDA

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Manti Anadolu&apos;nun genelde orta ve dogusunda hazirlanan ¢ok ézel bir hamur isi tirtidir. Kendine 6zgu
lokantalarda tek bagina ya da goktan se¢meli (alakart) mondlerin uygulandigi igletmelerde ara sicak (sicak
antre) olarak sunulur. I¢ malzeme, kiyma, sogan, maydanoz, tuz ve karabiberin sirasiyla eklenmesiyle
kavrularak hazir hale getirilir. Un, tuz, su ve yumurtanin él¢uli kullanimi ile hazirlanan hamurlar bir stire
dinlendirilmeye birakilir. Dinlenen hamur agilir ve kareler halinde kesilir (Bazi yorelerimizde G¢gen kesilir).
Karelerin tam ortasina hazirlanan i¢ konulup, hamurun dért ucu da birlegtirilip yapigtirilir. Firinda pembelestirilir
ya da kaynayan tuzlu suda haglanir. Bazi yérelerimizde ise her iki islem de uygulanir Haglama islemi su yerine
lezzet artirici olarak et sulari ya da 6zel salgali, yagli soslarla da yapilabilir. Yéresel farkliliklar gésterse de mant
yapiminin temel dzellikleri aynidir. Bu nedenle sunum farkliligina ¢ok fazla rastlanmaz.

Kayseri ilimizin mantisi gok meghur oldugu igin, Kayseri Mantisi en ¢ok bilinen tiriddr. Bir yemek kagigina kirk
tane konulabildigi sdylenir. I¢i bos olarak kapatilan ¢esidine sosyete mantisi ya da yalanci manti, rulo yapilip
kesilen ve firnlananina Yoériik mantisi, lahmacun seklinde hazirlanan ve kat sonlanan ¢esidine ise Sabit mantisi
denir. Manti hazirlanan 6zel sosu ile sunulur.
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