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MANTI HAMURU

500 gr (4 su bardag) + 2 ¢orba kasigi un
2 yumurta

150 gr st

1 cay kasigi tuz

1 corba kasig zeytinyadi ya da rafine yag

Unu tuzla birlikte hamuru agacaginiz tezgahin Ustline eleyiniz. Unun ortasini havuz gibi acarak igine yumurtalar
kiriniz. SUtd ve yagi da ekleyiniz. Malzemeyi elinizle karigtirarak hamur yapiniz. Avuglarinizla hamuru
uzunlamasina yogurunuz. Hamuru iki karig boyunda bilek kalinliginda uzatiniz. Hamurun iki ucundan 10'ar
cm'lik parcalarini birbirinin Ustiine katlayiniz. Hamurun iki ucunu birbirine ¢apraz bi¢cimde sokunuz. Ustiine islak
bir bez érterek 20 dakika dinlendiriniz. Hamuru tekrar yogurunuz ve 15 dakika daha dinlendirdikten sonra
yuvarlayarak, bir buguk karig uzunlugunda bir boru gibi uzatiniz. Hamuru 5 esit pargaya boliniz. Kesilen
pargalarin tstline avuglarinizia bastirip tabak biciminde yayiniz. Oteki parcalari da ayni bigimde bastirarak,
aralarina un serpip Ust Uste diziniz. Ustlerine nemli bez kapatip 20 dakika daha dinlendiriniz.

Sonra bir pargayi alip merdane ile 20 cm gapinda aginiz. Hafifge un serperek oklavaya sarip, kenarlarina
kuvvetle bastirarak oklava ile ileri geri yuvarlaya yuvarlaya tezgahin Usttine seriniz. Ikinci sefer hamurun yan
taraflarini oklavaya sarip ayni bigimde aginiz. Agtigmiz hamur normal kagittan biraz daha kalin oluncaya kadar
bu isleme devam ediniz. Oteki hamur pargalarini da ayni bigcimde aginiz. Actiginiz hamurlari kibrit kutusu
blyUkliginde parcalara kesip, dilediginiz hargla doldurarak kullaniniz.
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