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MANTI

550 gr.un

3 yemek kagigi tuz
2 yumurta

su

2 kiguk boy sogan
maydanoz
karabiber

250 gr. kiyma

200 gr. domates

6 yemek kasidi margarin
kirmizi biber

6 dis sarimsak

3 su bardagi yogurt

Unu genis bir kaba eleyin. 1/3 su bardagini ayirin, kalan una 1 yemek kasidi tuz koyun, karistirin, ortasini agip
yumurtalari Kirin. 2/3 su bardagi suyu azar azar ekleyerek kati bir hamur hazirlayin. 7-8 dakika yogurduktan
sonra 3 bezeye ayirin, nemli bez érterek 10 dakika dinlendirin. Sodani ince ince dodrayin, maydanozu ince ince
kKiyin, sogani, maydanozu, kiymayi yarim kagik karaiber ve tuzu karistirin. Bezelerden birini unlayarak 1 milim
kaliniginda agin, kenar uzunluklar 2 santim alacak sekilde kare kare kesin, her kareye hazirlanan igten yarim
tath kasig1 koyup karelerin kdseleri Ustte birlesecek sekilde kapatin. Hepsini tamaladiktan sonra, tencereye
kalan suyu ve tuzu koyup, kaynatin kalan mantilari igine atin, arada bir karigtirarak 20 dakika pigirin. Domatesi
bir kaba rendeleyin, yagi ekleyip 5 dakika pisirin, kirmizi biberi atin, sarimsagi ezerek yaogurtla karigtirin. Servis
sirasinda mantinin Gzerine sarimsakli yogurdu ve onun da tzerine domates sosu gezdirin.
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