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SAMSUN MANTISI

800 gram un (7 su bardag)

2 adet yumurta

Alabildiginde ilik su

Tuz

Igi igin:

500 gram dana kiyma (siniri alinmig)
2 adet kuru sogan

Karabiber

Tuz

Oncelikle bir kabin iginde hamur malzemelerini karistirin. Orta sertlikte bir hamur elde edin.

Hazirladiginiz hamurdan orta biyUkltkte bezeler kopartin ve Gzerini temiz bezle drterek 20 dakika dinlendirin.
Kiymanin i¢ine ince ince dogranmis sogan, tuz ve karabiberi ekleyerek elinizde harmanlayin.

Dinlenen hamur bezelerini yaklagik 50 cm ¢apinda agin.

Actiginiz hamurlari 3-4 cm olacak sekilde kesin.

Hamurlarin orta kismina i¢ hargtan ekleyin.

Hamurlar tGggen seklinde kapatin ve iki uctan birlegtirin.

Hazirlanan mantilar un serpilmis genis tepside tim mantilar yapilana kadar bekletilir.

Tencereye su konulur ve kaynayana kadar pigirilir.

Mantilar suyun igerisine atilir ve pisirilir. Pisirme esnasinda yukari ¢gikan mantilar kasik yardimiyla asag itilir.
Pisen mantilar suyun altindan gecirildikten sonra sizUlUr ve servis tabagina alinir.

Samsun mantisini, sarimsakli yogurt esliginde servis edebilirsiniz.

Cevizle servis etmek igin; Genis servis tabagini hafifce yaglayin.

Tabana ince dévilmus ceviz serpistirin. Uzerine mantilari ekleyin.

Onceden hazirlanmis tereyagli sos ve ceviz pargalari eklenerek servis edilir.
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