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MANTI TATLISI

Mazda Lezzete Gotlren Marka
Mehmet Yasin

6 kare milféy hamuru

I¢ harciigin

1 adet yumurtanin aki

1 su bardagi ince ¢ekilmis findik igi
2 yemek kasigi pudra sekeri
Kizartmak igin:

2 su bardagi aygicegi yagd!
Serbeti igin:

1,5 su bardagi toz seker

1,5 su bardagi su

1 adet limonun suyu

Tatlinin gerbeti igin, 1, 5 su bardadi suyu, 1, 5 su bardagi toz seker ve 1 adet limonun suyunu surup kivamini
alana kadar kaynatin. I¢ harciigin, 1 su bardagi ¢ekilmis findigi, 1 adet yumurtanin akini ve 2 yemek kasigi
pudra sekerini bir kaba aktarin ve elinizle iyice karistirin. Hafifce yumusatilmig milféy hamurlarinin her birini dért
esit parcaya kesin. Her bir milféy parcasinin ortasina hazirladiginiz hargtan 1 ¢ay kasigi dolusu ilave edin.
Hamurlarin dort ucunu bir araya getirerek manti gibi kapatin. A¢iimamasi igin elinizle sikica bastirin.
Hazirladiiniz serbeti sogumasi igin cam bir kaba aktarin. 2 su bardagi aygi¢egi yagini tavada kizdirin.
Hazirladiginiz hamurlari yagda kizartin. Sicak tatlilari soguk serbete ilave edip yarim saat bekletin. Serbetini
sUzUp servis tabaklarina paylastirin. Uzerlerine pudra sekeri serpip servis yapin.
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