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MANTI (KARAMAN)

https://www.kulturportali.gov.ir

Un 7 kahve fincani

Su 1 kahve fincani
Yumurta 2 adet

Tuz 1 gorba kagigi

Igi igin:

Kiyma 200 gr.

Margarin 1 ¢orba kasigi
Sogan 3 adet

Tuz

Karabiber

Maydanoz 1 tutam
Uzeri icin:

Margarin 4 ¢orba kasigi
Kirmizibiber 1 tatl kagig
Yogurt 250 gr.

Un, su, 2 adet yumurta ve tuz bir kapta kati bir hamur halinde yogrularak 1 saat dinlenmeye birakilir. Bir saat
sonra hamuru hafifce unlayarak bigak sirti inceligine gelinceye kadar hamuru agarak biyitmelidir. Sonra hamur
3'er cm'lik pargalara kesilir. .

Igi igin; kiyma, rendelenmis sogan, tuz, karabiber ve ince kiyilmis maydanoz iyice yogrulur. Onceden hazirlanan
ic hamur pargalarina esit olarak bélindr. Kare kesilmis hamurun 4 ucu da Ust kisimda birlestirilip sikilir.
(yapisma saglanmalidir). Hazirlanan mantilar yan yana tepsiye dizilir, firina surerek 25 dakika pisirilir. Sonra
kaynayan 6 bardak suda, az kuvvetteki ateste pisirilir. Hamurlar suyunu ¢ekince tabaga alip, sirasiyla kizdiriimig
margarin, ¢irpilmig yogurt ve sonra da az kizdirilmig ve igine kirmizi biber katiimig tereyagi dokulur.
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