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MANTI

6-8 Kisilik Malzemeler:

Un (yarim kg)

Kiyma (250 gram)
Yumurta (3 adet)

Su (1 su bardag)

Tuz

Sogan (1 adet)
Maydanoz (6 dal)
Tereyadi (1 ¢orba kasig)
Salca (yarim ¢orba kasig)

ic kiymasinin hazirlanmasi: 1 adet sogani ve 6 dal maydanozu ince ince kiyin. 250 gram kiymay! ve tuzu da
ekleyerek ayri bir kapta karigtinin. Yarim kg unun Ggte birini, 3 adet yumurta ve tuzu bir kaba koyarak yogurun.
Kulak memesi kivamina gelene kadar kalan unu hamura ekleyerek yojurmaya devam edin. Kivama gelince 5
dakika dinlendirin.

Dinlenen hamuru yumurta blyUklGginde top top yapin. Bu toplari un ve merdane yardimiyla agin. Yuvarlak
actiginiz hamuru kiiglk kareler halinde kesin.

Hazirladiginiz kiyma icini kestiginiz her bir parga-Oya esit bir sekilde koyun. 4 késesini birlestirerek bohga
seklinde kapatin. Kapatma islemine dikkat etmeniz gerekir. Acik birakirsaniz kaynama sirasinda i¢ malzemesi
disari cikar.

Bir tencerede bol miktarda (tencerenin yarisini gegecek sekilde suyu kaynatin ve mantilari kaynayan suyun icine
atin ve 5 dakika yavas yavag karigtirarak haglayin. Haglanan mantilar kevgir yardimi ile servis yapacaginiz kaba
alin. Uzerine bagka bir kapta ¢irptiginiz yogurttan dilediginiz bir miktar gezdirerek dokin.

Bir tavaya 1 corba kasigi tereyadi kizdirin. Tavada Uyarim ¢orba kasigi salga, 1 tatl kasidi pulbiber ve yarim cay
bardagi sicak suyu iyice kaynatin. Béylece hazirladiginiz sosu da yogurdun tzerine dilediginiz miktarda
gezdirerek sicak olarak servis yapin.
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