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MANTI

Tugrul Savkay

150 gr. tereyadi (10 ¢orba kasid)

250 ml. et suyu (1 su bardag)

250 ml. yogurt

5 dis sarimsak (havanda dévulmus)
Harci igin:

100 gr. piring (ayiklanip, yikanmig), (1/2 su bardagi)
30 gr. tereyadi (2 ¢orba kasidr)

200 gr. sogan (ince kiyilmig), (2 orta boy)
250 gr. kuzu kiymasi

Hamuru igin:

4 adet yumurta

250 ml. su (1 su bardagi)

Tuz

500 gr. un (4 su bardag)

Harci hazirlamak icin énce piringleri kaynar suya atip, hafif diri kalacak bi¢cimde haslayin ve sizin. Tereyagini
tavada eritin. Yag kizinca sodani iginde pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmus sodani ve pirinci kiymaya
katip, karistirarak harci tamamlayin.

Yumurtalar bir yourma kabinin igine kirip, biraz su ile ¢irpin. Tuzu ve unu katip yogurarak, yumusak, plrizsiz
bir hamur hazirlayin. Hamuru dért topaga ayirip yuvarlayin ve unlayin. Her bir topa@i yufka inceliginde agip, 2
cm.’lik karelere bolun.

Hazirladiginiz kiymal harctan findik blyUkliginde parcalar alarak karelerin ortalarina yerlestirin. Her bir kareyi
dort kdsesinden tutup kaldirin ve uglarini birbirine yapistirarak bohga bigimine getirin. Mantilar bigimlendirirken
icteki harcin da pisebilmesi igin, kenarlarda olusan bosluklarin kapanmamasina 6zen goésterin. Bitlin hamurlari
bohca bigiminde kapatip, hazirlayin ve bir tepsiye dizin.

Tavada tereya@ini kizdirin. Tepsiyi atese oturtup, kizgin yag mantilarin izerine dékin ve mantilari yagda
kizartin. Kizaran mantilarin Gzerine et suyunu ekleyip bir tagim kaynatin ve atesi kisin. Tuzunu ayarlayip, tepsinin
agdzini bagka bir tepsi ile kapatarak mantilar 10 dakika pisirin.

Bu arada yogurdu déviimis sarimsak ile ¢irpin. Pisen mantilari atesten alip, Gzerine sarimsakli yogurdu
gezdirerek servis yapin.
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