<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

3 adet haglanmig patates
250 gram kiyma

2 adet kuru sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi toz biber
Hamuru igin:

6 su bardagi un

3 adet yumurta

1 cay kagigi tuz

Uzeri igin:

2 su bardagi yogurt

4 dis dévilmus sarimsak
1 yemek kasidi kuru nane
1 tath kasidi pul biber

2 tatl kagigi tereyag

PATATESLI MANTI

Once mantinin i¢ harcini hazirlayin. Kiymaya ince kiyilmig kuru sodan, tuz, karabiber ve rendelenmis patates

ekleyip, karistirin ve bir kenara alin.

Unu temiz bir zemine yayip, Uzerine tuz serpin. Ortasini agin ve yumurtalari kirn. Yandan un ekleyerek su
yardimiyla yogurmaya baslayin. Sert bir hamur tutun. Hamurdan ¢ beze hazirlayin. Bu bezelerin her birini yufka
buyukliginde agin. 2 santimlik kareler kesip i¢ine hazirladiginiz kiymali, patatesli hargtan yerlestirin ve t¢gen

seklinde kapatin.

Bitlin mantilan hazirladiktan sonra kaynayan tuzlu suda mantilar suyun yiziine gikana kadar haglayin. Suyunu
siizlin ve 2 bardak kadarini ayirin. Mantilari servis tabaklarina alin. Ayirdiginiz suyu tabaklara paylastirin.
Ustlerine hazirladiginiz sarimsakli yogurdu dékin ve son olarak tereyagdini kizdirip, nane ve pul biberi de katarak

mantilarin Gzerine gezdirin.
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