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MANTI

i¢ harci igin:

1 kilogram kiyma
2 adet sogan
Tuz

Pul biber
Karabiber

Nane

Hamuru igin:
9-10 bardak un
3-4 bardak 1lik su
Tuz

Un, su ve tuzu yogurup ¢ok sert bir hamur elde edin. Uzerini kapatip dinlenmesi igin bekletin.
Soganlar rendeleyip suyunu iyice sikin. Baharatlarla beraber kiymayi iyice yogurun.
Hamuru dinlendirdikten sonra bezelere ayirin.

Tezgahi unlayip her bezeyi oklava ile agin.

Actiginiz hamurunuzu istediginiz biyUklikte kare seklinde kesin.

Her kareye de kiymali harci yerlestirip uglarini birbirine yapistirarak kapatin.

Kaynayan suya tuz ilave edin ve mantilari igine atip pigirin.

Ara ara kontrol edin fazla yumugamamasina 6zen gdsterin.

Yogurdu biraz suyla seyreltin. Dilerseniz yogurdun igine ezilmig sarimsak da ekleyebilirsiniz.
Tereya@ini da tavada eritin. Uzerine salga ekleyip kavurun.

Az miktar su ile a¢in ve kaynatin.

Mantiyi slzlp Uzerine énce yodurdu ardindan salgali sosu dékan.

Sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:147953 « adi:Manti « génderen:kisizade « indirme tarihi:21.04.2025 - 11:58


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/manti-vt610
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/manti-147953.jpg
http://www.tcpdf.org

