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MERCIMEKLI MANTI

Milli E@itim Bakanhg

Hamuru igin:

3 su bardagi un

Su

1 yumurta

Tuz

Iciigin:

1 su bardag@i yesil mercimek (énceden islatilmig)
Tuz

Karabiber

Sosu igin:

4 su bardagi yogurt
4-5 dis sanimsak

1 cay bardagdi sivi yag
Kirmizibiber

Un elenir.

Elenmis unun ortasi agilir; yumurta, su, tuz eklenir, kulak memesi yumusaklginda bir hamur elde edene kadar
yogrulur.

Hamurdan yumurta blytkliginde bezeler hazirlanir Gzeri nemli bezle 6rtllir ve 20 dakika dinlendirilir.
Bu arada islatiimis mercimekler iyice pisene kadar haslanir.

Mercimekler stizildUkten sonra tuz ve karabiber eklenir ve iyice karistirilir.

Bezeler unlanmis bir zeminde ince bir sekilde acilir.

Acllan hamurlar 2 cm[?llik kareler halinde kesilir.

Karelerin ortasina hazirlanan i¢ malzemesi konulup manti seklinde sikica kapatilir.

Hazirlanan mantilar yaglanmis bir tepsiye dizilir, ocak tzerinde ya da firinda kizartilir.

Bir tencereye bolca su konup igine sivi yag ve tuz eklenir kaynatilir.

Mantilar tencereye aktarilip yumusayana kadar haglanir.

Haslanan mantilar kevgir ile servis tabagina alinir.

Sarimsaklar tuzla ezilerek yogurda ilave edilir ve iyice karigtirilir.

Mantilarin Gzerine sarimsakli yogurt ilave edilir.

Bir tavada yag kizdirhr, kirmizibiber eklenir.

Hazirlanan yag, mantinin Gzerine gezdirilirek servis edilir.
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