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MANTI

https://www.sabah.com.tr

ici icin:

250 gram kiyma

1 biiylik boy rendelenmis sogan
Ince dogranmig yarim demet maydanoz
Manti hamuru igin:

2 su bardagi un

1 yumurta

Tuz

Su

Manti sosu icin:

Yogurt

Sarimsak

Kirmizi biber

Tereyagdi

Nane

Sumak

Oncelikle una bir yumurta kirilir. Daha sonra su ile hamur kivamina gelene kadar yodurulur. Hamur oklava ile 5
mm kadar veya en ince sekile gelene kadar acilir. Hamur,lzerine hafifge un serpistirilmis genis bir kesme
tahtasina alinir.

BuyUk daire seklinde acilan hamur diiz atizli bir bigak ile énce enlemesine ve sonra da boylamasina yaklagik
3-4 cm karler seklinde kesilmis olur. Kare seklinde olmayan hamurun kenarinda kalan pargalar ortalarindan
bizllerek fiyonk makarna seklinde hazirlanir ve igleri bos olarak pisirilmek tzere kenara konulur.

Mantinin icinin hazirlanmasi

Kiymaya tuz ve karabiber ile yikayip dogradigimiz maydanoz ve ¢ok ince dogranmis sodanla giizelce karigtirip
mantinin igini hazirlayiniz.

Bir tencereye suya tuz ekleyip hafif hafif orta ateste kaynatin. Sonra hazirladiimiz mantilari ilave edip
haslayalim. (mantilar suyun Gzerine ¢iktiginda pismis demektir)

Daha sonra ocaktan alip mantilarin i¢ine bir miktar soguk su ilave edelim.

Mantilar kevgir ile suyun icinde ¢ikarip servis tabagdina alalim.

Salcall sosu igin; tavaya tereyagini koyup eritelim.

Icine salcayi ilave edip karigtiralim.

Mantilarin Gzerine yogdurtlu sosu gezdirerek dokelim.

Yogurdun Uzerine salgall sosu gezdirerek dokelim.

Mantimizi nane, sumak ve pul biber egliginde servis yapalim.
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