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MANTI

350 gr. un (7 kahve fincani)

50 gr. un agmak icin (1 kahve fincani)
1 tane yumurta

1/2 ¢orba kasigi tuz

200 gr. kiyma

250 gr. sogan (3 orta)

1 kahve kasi§i karabiber

1 tath kasidi tuz

100 gr.su

1 yumurtanin sarisi

6 bardak et suyu

400 gr. yogurt

60 gr. sadeyag (3 corba kasig)
30 gr. margarin (1,5 ¢orba kasigr)
1 tath kasidi kirmizi biber

Hamur tahtasina un elenir, ortasi bog birakilarak buraya bir yumurta kirilir, ayrica bir yumurta sarisi katilir, tuz ve
Olgliye gore su ilave edilir. Sonra karistirilir ve yogurulur, hamur yapilir. Bu hamur islak bir beze sarilarak bir saat
dinlendirilir. Bu sire dolunca hamur tahtasi tGzerine un serpilir ve Ustiine hamur konarak ilk &nce merdane sonra
da oklava ile hamur agilir, dérder kdse 4x6 ¢capinda parcalar kesilir ve ortalarina findik kadar kiyma igi konulur
ve hamurun ddrt ucu kiymanin Uizerine kapatiimak suretiyle uglari birbiriyle birlegtirilir ve bdylece yapistiriimig
olur. Sonra, yaglanmis olan tepsiye dizilir.

Kiyma ici: Kiymaya kiguk kiigik dogranmis soganlar katilir, karabiber konur ve tuz serptikten sonra 2 - 3 dakika
yogrulur ve ¢ig olarak kesilir, hamurlarin igine bolinir. Hamurlar, tepsiye yerlestirildikten sonra, tepsi orta isidaki
firma sardldr ve 25 dakika firnlanir. Hamurlarin Gzeri pembelesince tepsi firindan ¢ikarilir ve sicak et suyu
tzerlerine dokdllr. Tepsinin Uzerine kapagdi kapatilir ve yeniden firina salinir. Hamurlar suyunu gekip
yumusayinca firndan alinir. Uzerine kizdirimis sadeyag gezdirilir, yogurt dékulir ve bunlarin da Uzerine
kizdirlarak icine kirmizi biber katilmig margarin ilave edilerek servis yapllir.
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