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PERAVU (NEVSEHIR)

https://acunn.com

Hamuru igin:

4 su bardagi kadar un
1 adet yumurta

Bir tutam kadar tuz
Sosu igin:

250 gram kugbagi et

1 Miktar Salca

3 yemek kagigi sivi yag
Igi igin:

150 gram beyaz peynir
1 cay kasid! kuru nane
1 cay kasig! karabiber
1 cay kasig pul biber
Bir tutam Tuz

Un, yumurta ve bir tutam tuz karigtirilarak orta sertlikte bir hamur yogrulup 15 dakika dinlenmeye birakilir.
Hamurun dinlendigi vakitte i¢ harci hazirlanir. Bunun igin dnce peynir bir ¢atalla ezilir. Ezilen peynirlerin igine
nane, karabiber ve pul biber eklenerek karigtirilir.

Dinlenmis hamur agllir, buyidk kareler halinde dilimlenerek peynirli hargtan iglerine bir miktar koyulur. Muska
sekli vererek kapatilir.

Bir tencereye iki litre kadar su koyulup kaynamaya birakilir.

Bu arada sosu i¢in kiicUk ki¢ik dogradigimiz kugbasilar bir kasik salca ve iki su bardagi kadar su koyularak
pigirilir.

Kaynayan manti suyunun i¢ine mantilar dikkatlice birakilarak 10 dakika pigirilir.

Pisen mantilarin igine kaynattiimiz sosu da katip sicak sicak servis yapiyoruz.
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