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MANTI

Hamuru igin:

6 su bardagi un

3 adet yumurta

Iki buguk su bardagi soguk su
Tuz

Igi igin:

200 gram kiyma

1 adet kigulk boy sogan
Yarim demet maydanoz
Tuz, karabiber

Haslamak igin:

6 su bardagi su

Tuz

Uzeri icin:

3 su bardagi yogurt

4-5 dis dévulmis sarmisak
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 cay kasigd tozbiber

Hamuru igin, unu bir kaba eleyin ve ortasini havuz seklinde agin. Yumurtalari, suyu ve tuzu koyarak sert bir
hamur elde edene kadar yogurun. Hamuru 4 bezeye ayirin ve yarim saat dinlenmeye birakin. Derin bir kabin
icinde kiyma, rendelenmis sogan, ince kiyllmig maydanoz, tuz ve karabiberi karigtirarak i¢ harci hazirlayin. Her
bir bezeyi yufka blyukligunde ac¢in. Yufkalari énce enine sonra boyuna kigik kare parcalar elde edecek
sekilde kesin. Kestiginiz ki¢Uk karelerin ortasina parmaginizla kiymali hargtan koyup, karelerin 4 kdsesini
birlestirerek kapatin (Uggen de yapabilirsiniz). Mantilar tuzlu kaynar suda haslayip siiziin. Servis tabagina alip,
Uzerine sarmisakli yogurt dokiin. Yagda kizdinlmig toz kirmizibiber gezdirerek sicak servis yapin.
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