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MOGOL USULU MANTI

250 g kuzu eti (tercihen buttan; battin yaglan alinip, iki bicakla kiyma haline getirilmig)
1 1/2 tatl kasidi yenibahar

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

300 g olgun kirmizi erik (¢ekirdekleri ¢ikariimig)
1 corba kasigi tozseker

1 2/2 tatl kasidi sirke

175 g slizme yogurt

bir tutam kirmizibiber

Hamuru:

250 g sert bugday unu

bir tutam tuz

1 yumurta (cirpiimig)

Hamuru hazirlamak icin, un ve tuzu bir kdseye koyup, ortasini havuz gibi acin. Agilan bosluda ¢irpiimis yumurta
ile 5 corba kasigi soguksu koyup, unu yanlardan ortaya dogru azar azar alarak, sertce hamur kivami alincaya
kadar karistirin (arada gerekirse 1 ¢corba kasigi daha soguksu ekleyin). Sonra hamuru unlanmig mutfaktezgéhi
Ustline aktarip, esneklesinceye kadaryogdurun. Bir kdseye koyup, Ustina bir tilbentle drterek, serin bir yerde
(buzdolabinda degil) 30 dakika bekletin.

Bu arada kiymay! birtencereye koyup, tstline yenibaharin 1 tath kasidi, karabiber ve tuzu serperek,
parmaklarinizla iyice karistirin.

Kirmizi eriklerin 2'sini bir kenara ayirip, kalan erikleri yapismayan bir tencereye koyun. Tozseker ile 1 ¢orba
kasiJl soguk su ekleyip, tencerenin kapagdini kapatin ve orta atese oturtarak, erikleri yumusayincaya kadar (15
-20 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, erikler, pisme suyu ve sirkeyi blendir kabina bosaltarak, karisimi plre
kivami alincaya kadar karigtirin. Plrenin 2/3'Gn0 kiymanin bulundugu tencereye bosaltip, kalanini sosta
kullanmak icin bir kenara ayirin.

Hamuru 2 parcaya ayirip, her 2 parcayi yuvarlayarak, top haline getirin. Toplardan birini unlanmig mutfaktezgahi
Ustiine koyup, 2 mm kalinlida ininceye kadar oklavayla agin. A¢tiginiz hamurdan pastaci rulosuyla 7,5 cm
¢apinda 12 yuvarlak kesin, iglemleri 8bir hamurtopuyla yineleyerek, 12 yuvarlak daha kesin.

Hamur yuvarlaklarinin her birinin ortasina tatl kagigiyla kiymali hargtan koyup, her yuvarlagin kenarlarini biraz
suyla islattiktan sonra, kenarlari harglarin Gstlne toplayarak, birbirlerine yapismalari i¢in parmaklarinizia
bastirin. Birtencereye 2,5 cm yikseklikte su koyup, icine delikli bugulama kabi yerlestirin. Tencereyi orta atese
oturtup, suyu birtagim kaynattiktan sonra, mantilari birbirlerine degmeyecek bicimde bugulama kabina
yerlestirerek, tencerenin kapagini kapatin ve 15 dakika buharda pigirin.

Bu arada, soslari hazirlamak i¢in, ayirmig oldugunuz 2 erigi zar bigiminde dograyip, sos i¢in ayirmis oldugunuz
pureyle birlikte yapismayan birtencereye koyun ve tencereyi kisik atese oturtarak, sosu isitin. Stizme yogurdu
da bir tencerede kisik ateste isitip, kalan yenibahari serperek karigtirdiktan sonra, her iki sos tencereskii de
atesten alin. Manti tenceresini de atesten alip, mantilari isitilmis 4 gukur tabaga boélustirin. Ustlerine birer kasik
yogurt sosu, birer kasik da erik sosu gezdirip, kirmizibiberi serperek, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda hindiba salatasiyla.
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