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MANTI

Malzemesi:

7 fincan un

3 tane yumurta

1 cay kasigi tuz

yarim cay kasigi karabiber

yarim bardak sit

250 gr. kiyma

10 corba kasigi tereyadi veya kahvaltilik margarin
250 gr. yogurt (bir bardak kadar)
100 gr. kasarpeyniri

1 bardak et suyu.

Bir mermer veya tahta tezgah Gzerinde un elenir, ortasi acilir. Yag, yumurta telle ezilerek beyazlatilir. Yarim
bardak siit veya su ilave edilerek yavag yavag un toplanir ve hamur yapilir. Hamur tezgahi hafifge unlanir.
Hamur, merdane ile az aglilir, sonra oklava ile genisletilir. Tekrar oklavaya sarilip, tekrar agilir. Iki parmak
genisliginde kesilir. Kesilen hamurlar uzun serit seklinde agilir ve Ust Uste konulur, bir bigakla kare seklinde
kesilir. Kiymanin igine tuz, karabiber, peynir, 2 yumurta sarisi konur ve iyice karistirilir. Kare kare kesilmis hamur
Uzerine kiymadan findik biyUkliginde konur ve dért ucu bir araya gelmek tzere sikistirilir. Yagl tepsiye dizilir,
firnda pembelesinceye kadar kizartilir. Sonra et suyu tzerine yavas yavas dokulir. Yine firinda, firin yok ise
ates Uzerinde suyu ¢ekilene kadar bekletilir. Genisce bir servis tabagina alinir ve Uzerine, yarim bardak eritilmis
yag gezdirilir. Yemek aninda, tzerine ezilmis yogurt dokulir.
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