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MANTI

Hamur igin:

3 su bardagi un

1 su bardagi su

1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

I¢ Harg Igin:

250 gram kiyma

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
Tuz, karabiber (istege gore pul biber)
Uzeri Igin:

Yodurt (sarimsakl istege goére)

2 yemek kagsigi tereyagi

1 tath kasidi toz kirmizi biber

Unu genis bir kaba alin, ortasini agin. Yumurta, su ve tuzu ekleyip ele yapismayan bir hamur yogurun.
Hamuru 15-20 dakika dinlendirin.

Kiyma, dogranmis sogan, tuz ve baharatlar karistirarak i¢ harci hazirlayin.

Dinlenmig hamuru 2-3 bezeye ayirin. Her bir bezeyi ince bir yufka seklinde agin.

Yufkalarn kiiglk kareler halinde kesin. Her kareye bir miktar i¢c har¢ koyun.

Karelerin dort ucunu birlestirip mantilar kapatin.

Mantilari kaynar ve tuzlu suda yaklagik 10-12 dakika haglayin.

Haslanan mantilar siizerek servis tabagina alin.

Yogurdu bir kaseye alin, istege gore ezilmig sarimsak ekleyin.

Tereyagini tavada eritin, kirmizi biber ekleyip kisa stre kavurun.

Mantilarin Gzerine sarimsakli yogurt gezdirin. Kirmizi biberli tereyagi sosunu dékin ve sicak servis yapin.
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