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MANTI

Hamuru igin:

2.5 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 su bardag st
Iciigin:

200 gram kiyma

1 adet sogan

Tuz, karabiber

Uzeri icin:

1 su bardagi yogdurt

2 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi tereyad
Kirmizi pul biber ve nane

Hamuru yapmak igin derin bir kabin igine, unu, tuzu koyup yavasca suti ekleyip sert bir hamur yapin. (Manti
hamuru sert olmalidir ki piserken dagdilip bozulmasin ve lezzetli olsun.)

Hamuru 30 dakika dinlendirin. Sonra unlanmig tezgahta oklava yardimiyla ince agin. 2 cm'lik uzun seritler kesin.
Aralarina un serperek seritleri tst Uste koyun ve kareler halinde kesip elinizle dagitin. Kiyma, rendelenmis sogan
ve karabiberle ici hazirlayin. Hamurlarin i¢ine parmaginizin ucuyla kiymali icten koyup uglarini ortada biriktirin.
Hepsi bitince tencereye 4 bardak su koyup kaynatin ve tuz ekleyin. Bu suya mantilar 15 dakika haslayin.
Mantilar delikli bir kepge yardimiyla servis tabagina alin, Gzerine sarimsakl yogurt gezdirin. Tereyagli kirmizi
biber sosunu da doékip neneyle slisleyerek servise sunun.
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