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MANTI

1,5 su bardagi un

1/4 su bardagi su

1 adet yumurta

Iciigin:

200 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber
Haslama suyu igin:

4 su bardag su veya et suyu
Sosu icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

1 tath kasidi biber salgasi

1 tath kasidi nane

1 su bardag et suyu ( mantinin haglama suyu kullanilabilir)
Uzeri igin:

1 kase yogurt

2 dis sarimsak

Yuvarlak karigtirma kabinin igerisine unu alip ortasini agin. Yumurtalar ekleyip azar azar su ekleyerek
yogurmaya baslayin. Hamur iyice toparlanacak ve biraz sert olacaktir. Hazirlanan hamuru 10 dakika bekletin.
Bu arada mantinin i¢ harcini hazirlayin. Kuru sogan rendelenir ve tizerine kiyma, tuz, karabiber eklenir iyice
karigtirilir. Hamuru iki beze olacak gekilde bélin ve tezgah Gzerinde hamuru unlayarak merdane yardimiyla agin.
Ince agtiginiz hamuru iki parmak kalinhginda kesin. Enine ve boyuna kesilmis klicik kare hamurlarin igine
kiymalari koyup ister Giggen olacak sekilde kdseleri birlestirin, isterseniz de bohga seklinde 4 kdgesini
birlestirerek kapatin. Battin hamurlari ayni sekilde kapatmaya 6zen gdsterin. Tencerenin i¢erisine 4 su bardagi
suyu ekleyip kaynayinca mantilarin hepsini suya atin ve 10 dakika haslayin. Manti haslanirken sosunu ve
yogurdunu hazirlayin. Ezilmis sarimsaklari yogurdun igine koyup iyice ¢irpin. Sosu i¢inde tereyagini kii¢ik bir
sos tenceresine alin ve eritin. Biber salgasini ekleyip 3 dakika kavurun. Naneyi ekleyip karigtirin. Mantiyi
hasladiginiz et suyundan biraz ilave edip sosun kivamini agin. Stizge¢ yardimiyla aldiginiz mantilarin tizerine
yogurt ekleyip onun tizerine de sos ekleyin ve sicak servis edin.
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