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NOHUTLU MUSKA MANTI

Malzeme

- 3 adet yufka

- 6 yemek kagig Sivi Sana

- Harci Igin:

- 300 g kiyma

- 2 yemek kasigl Sana yag!

- 1 adet kuru sogan

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kekik

- Tuz ve karabiber

- Sosu:

- 1 su bardagi haglanmis nohut
- 3 adet sivribiber

- 1 tath kasigi kirmizi pul biberi
-1letsuyu

- Uzeri Igin:

- 3 yemek kasigl Sana Kase

- 1 tath kasigi kuru nane

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

Hazirlanisi

Kuru sogani yemeklik dograyin.

Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

Sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip, ince ince kiyin.

Nohutlar bir gece dnceden islatip, islattiginiz su ile tuz eklemeden haglayin.

Harci:Yayvan bir tencerede Sana yadini kizdirip, igine kiymalari ilave edip, kiymalar suyunu ¢ekene kadar
kavurun.

Kiymalar suyunu g¢ekince i¢ine kuru soganlari, sarimsaklari, kekigi, tuzu, karabiberi, ekleyip, kavurmaya
soganlar pembelesinceye kadar kavurmaya devam edin.

Harci sogumasi igin yayvan bir tabaga alin.

Sosu Icin:Derin bir tencerede yagi kizdirip, i¢ine kiyllmis sivribiberleri ilave edip, kavurun.

Daha sonra haslanmig nohutlari, kirmizi pul biberi, kuru naneyi, et suyunu ekleyip, sosu bir tagim kaynatin.
Sos kaynarken, yufkalari st Uste koyup ikiye katlayip, dort parmak kalinhginda seritler halinde, kesiniz. (Muska
bérek yapar gibi)

Yufka seritlerini bir k&seye koydugunuz Sivi Sana ile yaglayiniz.

Yufkanin ucuna sogumus harctan koyup, muska sekilde sarip, yufkanin ucunu su ile yapistiriniz.

Sarilmig muska mantilari Sivi Sana ile yagladiginiz tepsiye uglari havaya gelecek gekilde diziniz.

Kalan Sivi Sana'yi bir firga yardimi ile muska mantilarin Gzerine strip, Onceden 200 derecede isittiginiz firinda
béreklerin Uzerleri kizarana kadar pisirin.

Muska mantilar pistikten sonra Uzerine nohutlu sosu dékup, kapattiginiz firrnda 10 dak. Bekletiniz.

En son olarak Gzerine kiguk bir tavada Sana Créme Bonjour'u, kuru naneyi ve kirmizi pul biberi yakip, mantinin
Uzerine gezdirin.

Muska mantiyi sicak olarak sarimsakli yogurt ile birlikte servis edin.

ML® Muzlu Muska Tatlisi icin tiklayin
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