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MERCIMEKLI MANTI

MALZEMELER
HAMURU iGIN

1 YUMURTA _

3 SU BARDAGI UN

1 KAHVE FINCANI SU

Tuz

IGINE _ _

1/2 SU BARDAGI YESIL MERCIMEK (AKSAMDAN ISLATILMIS)
4 SU BARDAGI SU

1 ORTA BOY SOGAN

1/2 DEMET MAYDANOZ

3 CORBA KASIGI SIVI YAG

UZERIICIN ~ ) _

2 CORBA KASIGI TEREYAGI VEYA MARGARIN (50 GR.)

1/2 DEMET MAYDANOZ o _
2 CORBA KASIGI PARMESAN VEYA KASARPEYNIRI RENDESI
8 BARDAK SU (MANTILARI HASLAMAK IGiN)

Hamur yoguracagimiz kaba unu alalim. Ortasini agip yumurtayi, tuzu ve suyu ekleyerek kulak memesi
yumusakliginda bir hamur yoguralim. Hamurdan yumurta iriliginde bezeler yapip Gzerine nemli bez érterek 20
dk. dinlendirelim. Bu arada aksamdan islatilan mercimekleri, tuzu ve suyu basingl bir tencereye alip
mercimekler yumusayana dek haglayalim. Mercimekleri stizgece alalim ve suyunu iyice stzelim. Tavaya sivi
yagi alip kiip dogranmis sogani ekleyerek pembelesene dek kavuralim. Mercimekleri, kiyllmis maydanozu, tuzu
ve karabiberi ekleyip karigtirarak atesten alalim. Bezeleri, unlanmig bir zeminde 0.1 mm. kaliniginda agalim.
Actigimiz yufkalarin yarisina 2 cm. aralarla mercimekli harci yerlestirelim. Yufkanin bos tarafini mercimekli
tarafin Gzerine kapatarak rulet yardimi ile 2 cm.lik kareler halinde keselim. (Kesme islemi sirasinda
mercimeklerin karelerin ortasinda kalmasina 6zen gdsterin.) Bir tencereye suyu alip kaynatarak igine bir gorba
kasiJ! sivi yag ve tuz ekleyelim. Manti hamurlarini tencereye aktarip iki partide yumusayana dek haslayalim ve
delikli kepgeyle servis tabagina alalim. Bir tavada tereyagini eritip mantinin tGzerine gezdirelim. Kiyilmig
maydanoz ve kasar rendesi serperek servis yapalim.
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