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SAMSUN MANTISI

Hamuru igin:

7 su bardagi un

2 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

2 su bardagi su

Igi igin:

350 gram yagh kiyma
1 adet kuru sogan
Tuz

Karabiber

Servis igin:

5 su bardag tavuk suyu
1 kase yogurt

2-3 dis sarimsak
Siviyag

Domates salgasi
Kirmizi toz biber

Unu ve tuzu kaseye alip ortasina gukur yapin.

Once yumurtalar gukura kirip karistirin.

Ardindan azar azar suyu da ekleyerek kivamli bir hamur elde edin.

Hamuru yarim saat kadar dinlendirin.

Bu esnada sogani rendeleyin.

Kiyma, tuz ve karabiberle karistirp hafifce yogurun.

Dinlenen hamuru 5 pargaya ayirip unladiginiz tezgahta agin.

Hamurdan biyUk kareler kesip ortalarina kiymali hargtan koyun.

Kestiginiz kareleri cok muntazam olmayan keseler halinde toparlayip yagladiginiz firin tepsisine dizin.
Firnni 180 derecede isittiktan sonra mantilar Ustleri kizarana kadar firinlayin.
Finndan ¢ikarir gitkarmaz mantilarin dibine ilik tavuk suyunu dokdin.
Mantilarin alt kisimlari suyu gekmeli ancak Ustleri kitir kalmali.

Tavuk suyunu geken mantilari tabaklara boltstardn.

Uzerine sarimsakli yogurt ve kirmizi biberli yakilmig yag gezdirip servis edin.
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