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SAMSUN MANTISI
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2 cay kasigi tuz

2 adet yumurta

Aldigr kadar un ve su
Igi igin:

2 adet sogan

500 gram dana kiyma
2 cay kasigi tuz

1 cay kasid! karabiber
1 su bardagi ceviz

Yogurma kabina un konur ve igine yumurta kirilir.

Yumusak bir hamur yogurulur, Gzeri 6rtullr ve 20 dakika dinlendirilir.

Mantinin igi icin bir kaba kiyma alinir, sogan rendelenir ve tuz ve karabiber eklenerek yogurulur.
Cevizler rondodan ince olarak gegirilir.

Dinlenen hamur bezelere ayrilir.

Bezeler ince olacak gekilde agilir ve hafif kareler blyik olacak sekilde kesilir.

Ici karelere konularak Gi¢ggen sekilde kapatilir.

Tencerede mantinin suyu kaynatilir, i¢ine tuz ve yag eklenir.

Mantilar kaynayan suya yavas yavas atilir, haglanir.

Mantiy1 kapattiktan sonra hemen stizmiyoruz yarim ¢ay bardagi kadar normal su ilave edip 3 dakika kapali
tutuyoruz.

Sosu igin tereyadi eritilip pul biberli sos hazirlanir.

Mantilar sunum tabagina alinir, iizerine hazirlanan sos ve bolca ceviz dékllerek sunum yapilir.
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