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MANTI

200 gr.un

2 adet yumurta

250 gr. kuzu kiymasi
1/2 sogdan

1 cay kasigi yeni bahar
1/2 cay kasigi

kekik

1 cay kasigi kuru nane
20 gr. maydanoz

20 ml. su

Tuz

Karabiber

Pisirme ve Servis:

1.5 It. tavuk suyu

1/2 cay kasigi kimyon
1/2 cay kasigi targin
250 gr. yogurt

2 dis dévilmuis sarimsak
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi kuru nane
75 gr. tereyadi

Mutfak robotu'nun hamur yogurma aparati takin. Karigtirma haznesine unu ve yumurtalari koyun. Robotu
¢alistinn. Hamur iyice kariginca kontrol edin. EQer ¢ok sertlesirse biraz su ekleyin. Ve karistirmaya devam edin.
Hamurun dagilmamasina dikkat edin. Hamuru robottan ¢ikarin. Biraz daha un serperek, 3 dakika yogurun.
Hamur yumusak ve elastik bir hal alinca yogurmay! birakabilirsiniz. Aliminyum folyo ile hamuru sardiktan sonra
buzdolabina koyarak 30 dakika dinlenmeye birakin. 5. Moulinex Odacio 3 Mutfak Robotu'na dograma bigagini
takin. Soganlar robotta ince dograyin. 6-7. Maydanoz, kiyma, kimyon, nane, pulbiber ve sarmisagi da ekleyip
homojen bir harg elde edinceye kadar robotta karigtirin. Manti hamurunu buzdolabindan ¢ikarin. Oklava
yardimiyla ince yufkalar halinde ag¢in. Yufkayi énce uzunlamasina dikdértgenler halinde kesin. Eger parcgalar ¢ok
uzun olursa ikiye bélebilirsiniz. Her parca kagit inceliginde olmali. Kestiginiz pargalar daha kigtk (2 cm.)
karelere bélin. Kiclk kiyma pargalarini kestiginiz hamurlarin ortasina yerlestirin. Kenarlarina firga yardimiyla
hafifge su srin. Bu sekilde daha kolay kapanip yapisacaktir. Yufkalar G¢gen olacak sekilde kapatin. Hamurun
etrafini iyice kapatinki hava alip agilmasin. Tavuk suyu, kimyon ve tar¢ini tencereye koyun i¢ine mantilari atin ve
15 dakika kaynatin. Eger manti pargalari kurumussa biraz daha kaynatmaniz gerekecektir. Yagi eritin ve pul
biber ile naneyi ekleyerek birkag¢ dakika kizartin. Yogurt ve sarmisagi bir kasede karistirin. Hazirladiginiz yagh
biberli sosla servis edin.
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