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PATLICANLI MANTI

Anadolujet Magazin

200gun

1 yumurta

7 yumurta sarisi

1 cay kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi sut

Y2 gay kagigi tuz

I¢ harc:

300 g kdzlenmis patlican
20 g eski kasar peyniri

1 dis sarimsak

1 tutam ince kiyllmigs maydanoz
1 tutam tuz

1 tutam karabiber
Baharatli tereyagi icin:
100 g tereyadi

30 g ince kiyilmig nane
15 g toz aci biber

10 gtuz

Sogan ve sarimsak cipsi:
1 sogan

5 dis sarimsak

Servis igin:

750 ml tavuk suyu
Baharatli tereyagi

500 g yogurt

Sogan ve sarimsak cipsi

Tdm malzemeleri karigtirin ve hamur haline getirin. Hamuru 4-5 saat +4 derece dolapta muhafaza edin.
Dinlendirdiginiz hamuru bir milimetre kaliniginda acip 6 santimetrelik kalipla kesin, i¢ine har¢ icin gerekli olan ve
rondodan gecirerek plre haline getirilen i¢ harcini koyup kapatin. Daha sonra tereyagini eritin. Bitin
malzemeleri tereyagdina ekleyerek karistirin. Sogan ve sarimsaklari ¢ok ince dilimleyin ve derin yagda 150
derecede kizartarak sogan ve sarimsak cipsini elde edin. Mantilari tavuk suyunda tavuk suyu ¢ekene kadar
pisirin. Mantilari tabaga aktarin ve tizerine yodurt gezdirin. Yogurdun Uzerine baharatl yag ve sogan-sarimsak
cipsi ekleyerek servis edin.
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