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MERCIMEKLI SINI MANTISI

Hamuru igin:

1 adet yumurta

1 su bardagi su

3 su bardagi un

I¢ harci igin:

2 yemek kasi§i sivi yag

1 adet sogan

1 su barda@i yesil mercimek
Yarim ¢ay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi biber
Sosu icin:

1 yemek kasigdi tereyagi

1 tath kasidi domates salgasi
3 su bardagi su

1 kip et suyu bulyon

Uzeri icin:

Sarimsakl yogurt
Tereyagdinda kizdirilmig nane
Kirmizi toz biber

ilk olarak hamurunu hazirlayalim. Yogurma kabina yumurta ve ilik suyu alin. Yavas yavas un ekleyerek cok
yumusak olmayan bir hamur hazirlayin.

Hazirladiginiz manti hamurunun Gzerini 6rterek dinlenmeye birakin.

I¢ harci icin; 1 yesil mercimegi guizelce yikadiktan sonra yumusayana kadar haglayin. Suyunu iyice stizdikten
sonra kenara alin.

Sivi yagda kip kip dogranmis sogani pembelesene kadar kavurun. Daha sonra yesil mercimekleri ve kirmizi
toz biber ile karabiberi ekleyip karigtirin.

I¢ harcimizi ocaktan alip sogumaya birakin.

Dinlenen hamuru 2 beze olacak sekilde bélun.

Bezelerden bir tanesini un yardimi ile mimkin oldugu kadar ince agin. Agtiginiz hamuru yaklasik 4 cm
boyutunda olacak gekilde kare kare kesin.

I¢ harci hamurlara bélUstirin ve kapatip yaglanmis 42 cnmv’lik yuvarlak tepsiye sira sira dizin.

Tdm hamuru bu sekilde sekillendirdikten sonra mantilar dnceden isittiginiz 190 derece firinda hafif
pembelesene kadar pigirin.

Sos icin tereyagini eritin ve salgayi ekleyerek kavuralim.

Daha sonra suyu ve lezzet katmak i¢in 1 kiip et suyu bulyonu ilave ederek bir tasim kaynattiktan sonra ocaktan
alalim.

Mantilar firndan alarak Gzerine hazirladigimiz sosu gezdirin.

Finnin derecesini 120 dereceye dislrerek mantiyi tekrar firina stirtin.

Ardindan 10 dakika kadar suyunu ¢ekene kadar firinda bekletin.

Servis igin; Uzerine sarimsakl yogurt ve tereyaginda kizdirdigimiz nane ve kirmizi toz biberi gezdirin.
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