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MANTI

Malzeme:

1 kg.un

Yarim kg. kiyma

1 iri sogan

Yarim demet ince kiyilmis maydanoz
Tuz

Karabiber

2 adet yumurta

Aldig1 kadar su

Yapiligt:

Unu hamur tahtasina eleyin. Ortasini havuz seklinde agin ve agilan havuza yumurta, tuz ve yeterince su ilavesini
karistirarak koyun. Hamuru yogurun. Oklavayla incecik a¢in. Ki¢Uk kareler halinde hamuru kesin.

Kiyma, rendelenmis sodan, kiylmig maydanoz, tuz ve karabiberi kéfte gibi iyice yogdurup, kestiginiz bu karelerin
iclerine birer kiicUk parca koyun. Hamuru dilerseniz G¢gen dilerseniz, karsilikli iki kenari ve sonra diger iki kenari
klasik manti seklinde kapatin. Mantiyi arzu ederseniz temiz bezler Gzerinde kurutarak, arzu ederseniz de 10
dakika kadar 160 dereceli firinda firinlayarak kurutun.

Tencereye su ve tuz koyup kaynatin. Kaynayan suya mantilari atin. Mantilar suyun Gzerine ¢iktiysa pismis
demektir. (Yaklagik 10-12 dakika) Mantilari stizdiikten sonra bir tepsiye alin. Arzu ederseniz 2-3 kagik eritilmig
tereyagini mantilara karistirin. Uzerine sarimsakli yogurt ve kizdiriimig aci pul biberli yagi gezdirin.

Not: Kayseri mantisi yapacaksaniz hamura yumurta katiimaz. Daha fazla su ilavesiyle yapilir. Hamur ayni
sekilde yogrulur ve acilir. Mantiyi patatesli de yapabilirsiniz. Kiyma yerine haglanmig ve ezilmis patates
karisimini i¢ olarak hazirlayin.
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