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PIRINCLI BARTIN MANTISI

Bartin il Kiirt(ir Turizm MUdarlGgu

11000 gr. Un

100 gr. Yumurta
5¢r. Tuz

50 gr. Su

Harcli Icin;

1000 gr. Kiyma
150 gr. Kuru Sogan
80 gr. Piring

200 gr. Su

25 gr. Tereyagi

20 gr. AycicekYagi
250 gr. Et suyu
5¢r. Tuz

5 gr. Karabiber

40 gr. Maydanoz

Unu tepsiye yayiniz, ortasina bir gukur acip yumurtayi ekledikten sonra yogurmaya baslayiniz. Suyu 2-3
bélimde icine yedirerek yogurmaya devam ediniz. Hamur ele yapismaz duruma geldikten sonra Uizerini folyoyla
kapatarak dinlenmeye birakiniz. Bir tavaya sivi yagi ve tereyagini koyunuz, tereyag eriyince kip dogramig
oldugunuz soganlari ekleyerek kavurunuz.

5 dakika sonra kiyma ve baharatlar ekleyerek kavurmaya devam ediniz. Bu karigimin i¢ine dnce piring
somasinda su ilave ediniz. Kansim suyunu ¢ektikten sonra ince dogradiginiz maydanozlan ekleyerek kenara
aliniz. Dinlendirmeye birakmig oldugunuz hamuru oklavayla aginiz, agarken yapigmamasi igin un kullaniniz.
Actiginiz hamuru 3-4 cm blyUkliginde kare olarak kesiniz. Igine hazirladiginiz hargtan 5 gr koyarak bohca sekli
veriniz. Onceden yag sirtimus tepsiye mantilarinizi diziniz. Onceden 180 dereceye getirilmis firninizda 30-40
dk arasinda pisiriniz.( Mantilarin dis ylzeyleri seitlesmelidir.) Pisen mantiyi firndan ¢ikardiktan sonra, Uzerine
sicak et suyu dokiniz. Bagka bir tepsiyle Uzerini kapatarak mantinin et suyunu ¢ekmesi igin bekleyiniz.
Soguyan mantiyi servis ediniz.
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