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PATATESLI VE SUCUKLU MANTI

https://www.aytac.com.tr

Hamuru icin;

1 adet yumurta

Yarim su bardagi su

Aldigi kadar un

Tuz

Iciigin; ]

150 g AYTAG KLASIK - DANA KANGAL SUCUK
1 adet sogan

1 adet patates

2-3 yemek kasigi siviyag

Yarim demet maydanoz

1 su bardag iri gekilmis ceviz igi
100 g rendelenmis kasar peyniri
Gekilmis tane karabiber

Uzeri igin;

1 yemek kasigdi tereyagi

1 tath kasidi kirmizi tozbiber
Yarim ¢ay bardagi su

1 Bir kar|§t|rma kabina yumurtayi kirin. Su, tuz ve aldiyi kadar un ekleyerek kulak memesinden biraz sert bir
hamur yogurun. 20 dakika dinlendirin.

2 Igi igin; patatesi haglayip kabugunu soyun ve rendeleyin. AYTAG KLASIK - DANA KANGAL SUCUK[?u
kiiclk kiiglik dograyin. Maydanozu yikayip kiyin. Sogani kiyip siviyagda pembelestirin. AYTAC KLASIK - DANA
KANGAL SUCUK[?Ju ekleyip birkag dakika kavurun.

3 Rendelenmis patates, karabiber ve maydanozu ilave edip karistirin. Sogumaya birakin. Hamuru ince yufka
seklinde acin ve kiiclk kareler halinde kesin. Sucuklu karigsimi kare hamurlarin Uzerine paylastirin ve G¢gen
seklinde kapatin.

4 Derin bir tencereye su doldurup kaynatin. Hazirladiginiz mantilari birer birer kaynar suya atip pigirin.

5 Mantilari suyun icinden kevgirle alin. Servis tabagina bir kat manti yayin.

6 Uzerine ceviz ve kagar peyniri serpin. Bir kat daha manti yayin, tekrar ceviz ve kasar peyniri serpin.

7 Tereyagini tavada eritip kirmizi toz biber ilave ederek kizdirin. Yarim ¢ay bardagi su ekleyip kaynatin.

8 Hazirladiginiz sosu mantinin Gzerine gezdirip sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:113760 « adi:Patatesli ve Sucuklu Manti » génderen:Géksen « indirme tarihi:11.05.2024 - 20:22


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patatesli-ve-sucuklu-manti-vt83258
https://www.aytac.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/patatesli-ve-sucuklu-manti-113760.jpg
http://www.tcpdf.org

