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MANTIUN

3 Yemek Kagidi Sana Klasik
2 Bardak un

4 Dis sarimsak

1 Adet yumurta

1 Tath Kagi§i tuz

1 Tath Kagig domates salcasi
1 Adet kuru sogan

2 Kase yogurt

400 gr kiyma

ik bagta mantimizin iginin hazirlaniginiz anlatacagim, ilk basta iki kez ¢ekilmis kiymamizi salca tuz ve karabiber
ile karistirip biraz yoguralim ve igine soganimizi kavurmadan ekleyelim biraz daha yoguralim mantimizin igin
hazir vaziyette gelelim.mantimizin hamurunu hazirlamaya mantimizin hamuru igin orta blyUkltkte ki bir kabin
icerisine un’u dokeriz ve igine yumurtamizi kirarz biraz bu sekilde yogurduktan sonra yavas yavas su eklemeye
baslariz hamurumuz yeteri kadar kivamina geldikten sonra oklava ile ince bir sekilde agariz bu incelik takribi 3-4
milimetre olmalidir, daha sonra 3 veya 4 santimetre karelik sekilde diiz agizli bir bicak sayesinde keseriz, oval
kisimlari ¢ikartip dikdértgen bir sekil aldirirz bunu yaparken hamurumuzun tzerine hafifce un serpebiliriz, agilan
kare seklinde ki hamurumuzu tek tek avcumuza alarak daha énceden hazirladigimiz manti igini zeytin
blyUkliginde alarek hamurumuzun i¢ine koyup karsi kenarlari birlestirip Ugken veya bohga seklinde kapatiriz
her kapattigimiz manti tanesine hafif un serperiz bunun nedeni piserken agilmasinin énlemektir, Mantimiz
pisirmeye gelince genis bir tenceremize yeterince su ve yeterince tuz ekleyip ocada koyariz ve su kaynadiginda
manti tanelerimizi suyun igine yavasca ekleriz yaklasik 15 dakika kaynadiktan sonra manti tanelerimizi siizgeg
yardimi ile alirniz, mantimizin sosuna gelince yogurdumuza yeterince sarimsak ekleyerek bir kapta kivamina
gelene kadar ¢irpariz ve genis bir kab’a dékeriz bundan sonra bir tavaya margarinimizi ekleriz ve ocagimizin
Ustline koyariz margarinimiz eridikten sonra icine istedigimiz kadar kirmizi biber dékeriz ancak kirmiz
biberimizin yanmamasina dikkat edelim daha sonra sosumuzun Ustline sumak’ta ekleyebiliriz manti tanelerimizi
hazirladigimiz yogdurt bulunan genis kaba homamojen sekilde koyariz ve narin bir sekilde karistiririz ve Gzerine
sosumuzu ilave ederek servise hazir vaziyete gelir.

© lezzetler.com tarif no:77234 « adi:Mantiun « génderen:cefcef « indirme tarihi:10.05.2025 - 09:10


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantiun-vt57028
http://www.tcpdf.org

