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PAT PAT

Milli E@itim Bakanhg!

2 beze hamur igin:
400 gram un

2 cay kasigi tuz

1 su bardagi su

Igi igin:

1 blyUk boy sogan
1 yumurta

Pul biber
Karabiber

Bir tutam tuz

Manti hamuru un, su, tuz karigtirilarak yapilir.

Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Yérede bazilari yumurta da kullanmaktadir.

Ancak yemegin aslinda yumurta kullanilmamaktadir. Yumurta hamurun kabarmasina neden olmaktadir.
Hamur biraz dinlendirilir. Daha sonra mantilik ag¢ilir ( Ince agilir.).

Hamur 3 cm[2lik kareler seklinde bélindr.

Igi igin, toplu igne basi buytkliginde dogranan soganlar pembelesene kadar kavrulur, daha sonra yumurtasi
kirilir, son olarak pul biber ve karabiber eklenerek islem tamamlanir. (Yumurtal i¢ yerine yérede naneli kese
yogurdu da kullaniimaktadir.)

Hazirlanan i¢ manti pargalarina yerlegtirilir.

Uggen sekilde katlanir.

Hazirlanan mantilar tuzlu ve az sivi yag konulmus suda yaklagik 10 dakika kisik ateste haglanir.

Haslanan mantilar stizllerek servis tabagina alinir. Uzerine kizdirilmig tereyaginda kavrulmus sarimsakla
yapilan sos gezdirilir (Sarimsaklar havanda déviilmis olmalidir.).

Soslanan manti sicak olarak servis edilir.
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