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SEBIT MANTISI

4 Yemek Kasigi Sana Klasik
Yeterince Hamuru icin:ilik su tuz

2 Bardak sicak su

4 Yemek Kasi§i sana yad

6 Adet sivri biber

Yeterince Tuz, karabiber, kirmizi pul biber
3 Su Bardadi Hamuru igin:kepekli un
3 Adet sodan

2 Su Bardagi rendelenmis domates
10 gr Hamuru icin:iyas maya

300 gr kiyma

Oncelikle sosu hazirlayin. Soganlari ince dograyip, yag ve biberlerle birlikte tencereye koyun. Kapagini kapatip
5 dakika kisik ateste, buharinda pisirin. Kiymayi ekleyin birkag kez gevirin.Rendelenmig domatesi katip , sicak
suyu ekleyip en az yarim saat kaynatin. Tuz, karbiber , pul biber ekledikten sonra sosunuz hazir. Oncelikle (g
bardak unu hamur kabina eleyin, ortasini a¢in ve yas mayayi koyun. Suyun bir kismini mayanin tzerine dékin
ve unla kapatin. Un kabarip, yer yer ¢atladiktan sonra beyaz unu eleyip aldigi kadar ik su ekleyerek, ele
yapismayan, homojen bir hamur elde edin. Bu hamuru elde edebilmek i¢in uzunca bir sire yogurup, suyu
dikkatlice , az az eklemek gerekiyor. Hamur kivama gelince mayalanmasi igin tzerini 6rtiip 11k bir yerde
bekletin. Iki katina ¢ikip kabardiktan sonra tekrar yogurun. Elde ettiginiz hamur artik hazirdir. Hamuru, 1.5
yumurta blyUkligunde yaklasik 20 bezeye ayirin. Her bir bezeyi kepekli un yardimiyla, 20 cm ¢apinda agin. En
uygun pisirme sekli sac Uzerinde pisirmedir, ama teflon tavada yeterli oluyor. KigUk yufkalari alt, Ust ederek
pisirin ve pisen yufkalari ajzi kapali bir kapta muhafaza edin. TUm yufkalar pisirme isi bittikten sonra, genis
yavan bir tabagda, en alta yufka - Ustline sicak sos-yufka -sos seklinde giderek sebiti hazirlayin. Ben dért yufkayi
Ust Uste koydum. Dért parcaya boélerek, sarimsakl yogurtla ikram edin.
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