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OZBEK MANTISI

https://www.elele.com.tr

Hamuru icin:

3 su bardagi un

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

1 su bardagi su

I¢ harci igin:

500 g kiyma

1 sogan

Tuz

Karabiber

Sos igin:

1 su bardagi stizme yogurt
2 dis sarimsak

Kirmizi pul biber

Sumak

Nane

Feslegen

Hamuru igin gerekli malzemeleri yogurma kabina alin. Ele yapigmayan bir hamur elde edecek sekilde yogurun.
Kivam alan hamurun Gzerini nemli bir bezle 6rtlip 40 dakika dinlendirin. I¢ harci igin kiymayi bir kaseye alin.
Yemeklik dogradiginiz sogani ekleyin. Tuz ve karabiber ilave edip ogurun. Dinlenen hamuru unlanmig tezgahta
bir merdane yardimiyla a¢in. Hamurdan 8x8 cm &lcllerinde kareler kesin. Karelerin ortasina kiymali hargtan
yerlestirin. Uclarini Gist Uste getirerek bohga geklinde kapatin ve kargilikli kenarlari birlestirin. Tuzlu kaynar suda
haglayin. Uzeri igin ezdiginiz sarimsaklari hafif ¢irptiginiz yogurda ekleyip karigtirin. Mantilar bir servis tabagina
alin. Uzerine yogurt gezdirin. Kirmizi pul biber, sumak, ve feslegen ile tatlandirip sicak servis yapin.
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