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MERCIMEKLI MANTI

EyUp Seving

5 su bardagi un

Y2 su bardag yesil mercimek
2 adet sogan

1 adet domates

2 adet yumurta

2/3 demet maydanoz

Y2 yemek kasigi nane

6 dis sarimsak

6 yemek kasigi margarin
12 su bardagi su

3 su bardagi yogurt

2 yemek kasigi siviyag
Tuz

Karabiber

Un genis bir kaba elenir, yarim su bardagi un ayrilir, kalan una tuz eklenir ve ortasi agilarak yumurtalar kirilir. 2/3
su bardadi su azar azar eklenerek kati bir hamur hazirlanir, yogrulur ve U¢ parcaya ayrilarak bezeler olusturulur.
Hazirlanan hamur bir sdre dinlendirilir. Mercimek suyunu ¢ekip yumusayincaya kadar pigirilir. Sogan ince ince
kiyilir ve siviyag ile beraber tencereye konur karistirarak pigirilir. Mercimek ince ince kiyilir, maydanoz mercimek
tuz ve karabiber soJana eklenerek karistirilir. Bezeler unlanarak 1 milimetre kalinlikta acilir. Kenarlar iki
santimetre olan karelere kesilir. Her kareye i¢ten konur ve G¢gen seklinde katlanir, G¢ggenin genis kenarina ait
kdseler birlestirilir.tencereye kalan su ve tuz konur kaynadiktan sonra mantilar eklenir ara sira karigtirarak
pisirilir. Domates rendelenir. Ayri bir kapta margarin eritilir, icine nane ve domates eklenip karigtirilarak pigirilir.
Sarimsak ezildikten sonra yogurt ile karistirilir. Servis tabagina alinan mantilarin zerine sarimsakli yodurt ve
onun Uzerine domates nane sos dokilerek servis edilir.
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