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MANTI

Milli EGitim Bakanhgi(2 kisilik)

Hamuru igin:

1,5 su bardagi un

1 yumurta

Cok az su (sert hamur olacak sekilde alabildigi kadar)
Ic malzemesi:

100 gram kiyma

1 adet orta boy sogan

Yarim bag maydanoz

Istege bagl karabiber, kirmizibiber, tuz
Sosu igin:

1 cay bardagdi sivi yag

2 yemek kasigi domates salca

1 tath kasidi biber salca

Yodurt sosu igin:

1 su bardag yogdurt

2 dis sarimsak

Tuz

Oncelikle un bir kaba konularak, icerisine 1 yumurta kirilir, biraz tuz atilip az su ilavesiyle ¢ok sert bir hamur
yapilir (Hamuru yogururken ellerinizin kizarmasi lazim.)

Hamurlardan bezeler yapilip nemli bez altinda dinlenirken sodanlar ¢ok ince Kiyilir ya da fazla sulanmayacak
sekilde rendeden gegirilir.

Maydanoz ¢ok ince dogranir, baharatlar da ilave edildikten sonra iyice karistirilarak kiymali i¢ hazirlanir.
Bezeler alinir, un yardimiyla 0,5 cm incelikte acilir (ne ¢ok kalin olacak nede ¢ok ince) agilan hamurlardan kigik
kareler kesilir.

Kesilen karelerin ortasina kiymali i¢ konup dért kbsesi bir araya getirilerek kapatilir.

Eder hemen pisiriimeyecekse mantilar unlanmig tepsiye yayilir ve dondurulur.

Bir tencerede su kaynatilir, tuz ilave edilip mantilar pisirilir.

Pisen mantilar hafif sulu sekilde servis tabagina alinir.

Bu arada sarimsakli yogurt ve sal¢a sos hazirlanir.

KUguk bir tencereye biraz yag konulur igine salca ilave edilerek kavrulur, manti suyundan ilave edilerek sos
biraz inceltilir.

Bir tabaga dnce manti, sonra sarimsakli yogurt ve son olarak sos ilave edilir.

Nane, kekik, kirmizibiber, sumak ile servis yapilir.
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