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MANTI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

500 gun

1 tath kasidi tuz

15 ml zeytinyagi

1 adet yumurta

60 ml su

Harci igin:

250 g koyun veya dana kiyma
1 tath kasidi tuz

Y2 tath kasig karabiber

1 adet orta boy sogan, ¢ok ince kiyilmig
Haglamak igin:

3 litre su

1 cay kasigi tuz

15 ml zeytinyagi

Domates Sosu igin:

80 g tereyadi veya sadeyag
30 g domates salgasi veya 2 adet blylk boy domates, rendelenmis
60 ml mantinin pigme suyu
Uzerine:

600 g yogurt

6 dis sarimsak, ezilmis

Y2 tath kasig tuz

Unu bir kaba koyup ortasini havuz seklinde acgin. Igine tuzu, yagi, yumurtayi ve suyu ilave edin. Elle karistirarak
malzemeyi una yedirin.

Sertce bir hamur elde edinceye kadar iyice yogurun. Hamurun stini bir bezle értiip yarim saat dinlendirin.
Harcini hazirlamak i¢in tim malzemeyi kiymaya katip iyice yogurun.

Hamuru iki esit parcaya kesin. Birinin Gstlnd tekrar értiin. Tezgahi unlayin.

Diger hamuru oklavayla 3 milim inceliginde genis¢e agin ve sonrasinda 2,5 santim eninde uzun seritler halinde
kesin.

Bu seritleri yine 2,5 santim geniglikte enine seritler halinde keserek 2,5x2,5 santimlik hamur kareleri elde edin.
Kestiginiz hamur karelerinin ortasina, bu hargtan bir ¢cimdik koyun. Hamur karelerinin ortasini hafif bastirarak
karsilikl kenarlari bohga gibi birlestirin.

Mantilar hafif yaglanmig ve unlanmis bir tepsiye dizin. Birbirlerine yapismamalarina dikkat edin.

Mantilar haglamak icin tencerede tuz ilave ettiginiz suyu kaynatin.

Tepsiye dizdiginiz mantilari 180°C firnda 10 dakika pisirin.

Finnda hafifce kizarttiginiz mantilar kaynar tuzlu suya atin. Birbirlerine yapismamalari igin bir iki kere yavasc¢a
karigtirin.

Kaynadiktan 15 dakika sonra mantilar suyun Ustiine ¢iktidi zaman pismis demektir.

Domates sosunu hazirlamak igin orta boy bir tavada yag eritin. Domates sal¢asini manti suyuyla sulandirip yaga
ilave edin. (Domates rendesi kullaniyorsaniz biraz da tuz serpin.)

Ayri bir kapta ezilmig sarimsaklari yogurtla karnstirin.

Mantilar kevgirle stizip cukur bir servis tabagina alin. Biraz pisme suyundan da ilave edin. Gukur tabaklarda
servis ettiginiz sicak mantilarin Gzerine énce sarimsakli yogurdu sonra yagl domates sosunu dékerek hemen
servis edin.

Mantiyi sumak, kuru nane ve pul biberle sunun.

Not: Tercihe gbére domates sos yerine bir tavaya kisi bagi 15 g gelecek sekilde tereyadi koyun. Kahverengi renk
almaya baslayinca ocaktan alip i¢ine 1 cay kasig pul biber ekleyerek karistirin. Yogurdun Gzerine bu yagl sosu
gezdirip kuru nane serpistirerek servis edin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/manti-vt610

© lezzetler.com tarif no:172365 « adi:Manti « génderen:Selver Somuncu « indirme tarihi:04.04.2025 - 17:18


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/manti-172365.jpg
http://www.tcpdf.org

