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SARAY MANTISI

4 su bardag: et suyu,

3 corba kasig tereyad,

1 tath kasidi kirmizibiber.
Hamur igin:

500 gram un,

150 ml sGt (veya su),
yarim tatli kagigi tuz,

1 corba kasig zeytinyagd,
2 adet yumurta.

Manti igi igin:

500 gram az yagl koyun kiymasi,
1 adet rendelenmis sogdan,
1 tath kasidi tuz,
karabiber,

su,

1 kase slizme yogurt

Hamur i¢in: Unu bir kaba veya tezgahin Gzerine koyun. Ortasini havuz gibi agin, tim malzemeyi ortasina koyun
ve elinizle karigtirin. Yogurmus oldugunuz hamurun Gzerine nemli bir bez érterek 20 dakika dinlendirin. Dinlenen
hamuru tekrar yogurun ve hamuru boru seklinde yuvarlayin. 5 esit pargaya bélun. Bldiginiz hamurlari avug
icinde bastirarak aralarina un serpin ve st Uste koyun. 10 dakika dinlendirin, sonra merdane veya oklava
yardimi ile hafif un serperek yufka haline getirin. Hamurlan dikddrtgen seklinde kesin. Eni ve boyu 3-4 cm'i
gecmesin, i¢ harcini koyduktan sonra ¢apraz iki ucundan tutup, 4 ucunu da biraraya getirin. Daha sonra firin
tepsisini hafif yaglayarak mantilar dizin. Firinda hafifce kizartin. Firindan ¢ikardiginiz mantilara et suyunu ilave
edin. 7-3 dakika agir ateste, mantilar yumusayincaya kadar pisirin. Daha sonra yogurdu ¢irpip, 10 esit cukur
tabaga paylastirin. Mantilar yogurdun Gzerine diizgin sekilde yerlestirin.

Tereya@i ve kirmizibiberi kizartip, mantilarin Gzerine ilave edin. Sicak servis yapin.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 03.04.2023
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