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NEVSEHIR MANTISI

2 adet ekmek hamuru

125 gram tereyagi

250 gram kiyma

2 adet kuru sogan

1 cay bardagi sivi yag

500 gram yogurt

3 dig sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi kirmizi pul biber
1 cay kasigi karabiber

Tuz

Sogani ince ince dograyin.

Tereyaginin yarisini bir tavada eritip soganlar pembelesene kadar kavurun.
Ardindan kiymay! ekleyin.

Suyunu salip gekene kadar kavurun.

Salgayi, tuzu ve karabiberi ekleyip 5 dakika daha kavurun ve ocaktan alin.
Hamuru unlu bir zemine alip merdaneyle 25-30 santimetre ¢apinda agin.
Malzemenin yarisini hamura yayip rulo halinde sikica sarin.

Rulolar 2 parmak genigliginde dilimleyip yagladiginiz tepsiye dizin.

Tdm malzemeyi bu sekilde hazirlayin.

Bir firca yardimiyla hamurlarin tGizerine yag sirin.

Firini 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra mantilari firina verin.

25 dakika kadar pisirdikten sonra tepsiden alip servis tabaklarina dagitin.
Sarimsagi ezip yogurtla karistirin ve mantilarin Gizerine gezdirin.
Tereyaginin kalanini eritip igine pul biberi ekleyin ve kavurun.

Yagi da yogurdun tzerine gezdirin. Mantilar sicak sicak servis edin.
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