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3 su bardagi un

1 yumurta

Yarim bardaktan bir az fazla su
Tuz

300 gr. kiyma
Kiguk boy sogan
Tuz

Karabiber

Salga

Yogurt

4-5 dis siramsak

Unu derince bir kaba alin. Ortasini havuz seklinde agin, ortasina yumurtayi tuzu ekleyin ve azar azar undan
alarak yogurmaya baslayin. Bu sirada yavas yavas su ilave edin. Unutmayin manti hamuru sert olur o yiizden
suyun en azindan yarisini azar azar ilave edin. Yeterli gelirse geri kalan suyu eklemeyebilirsiniz. Kulak memesi
kivamindan daha sert bir kivamda bir hamur elde edin ve dinlenmeye birakin. Bu sirada i¢ harcini yapmaya
baslayin. Kiymanin (zerine sogani rendeleyin. Tuzu, karabiberi ve az miktarda salcayi ekleyin ve yogurun (salga
isteginize bagl). Dinlenen hamuru agabileceginiz biyUklUkte bezelere ayirin ve ¢ok ince olmamak kaydiyla 1-2
cm kalinliginda agin. Klguk kareler seklinde kesin ve iglerine kiiglk pargalar halinde kiymali hargtan yerlegtirin.
Iclerini kiymayla doldurdugunuz mantilari t¢ggen seklinde kapatin. Biriktirdiginiz tepsinin altina un serpin ki
yapismasin (ayrica mantilarin tizerlerine de un serpin ki birbirine yapigmasin). Mantilari yaptiktan sonra tuzlu
suda haglayin. Haglandiktan sonra ¢ikarip sogumaya birakin. Mantilar soguduktan sonra rendelenmis
sarimsakla karistirdiginiz yogurdun igine atin ve ezmeden karistin. Uzerine yagda kirmizi biber ve nane yakarak
ve salcall sosla servis yapabilirsiniz.
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