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SEBZELI MANTI

Hamuru igin:

1 su bardagi su

Tuz

Aldigi kadar un

Ic malzemesi:

1 adet havug

1 adet patates

1 dal brokoli

1 orta boy sogan

Tuz

Kekik

Karabiber (istede bagl baharatlar)
2 yemek kasi§i sivi yag
Sos malzemesi:

Yeterince dometes salcasi
1 cay kasigi pul biber

2 yemek kasi@i sivi yag

1 kase yogurt

2 dis sarimsak

Kusbagi dogradigimiz sebzeleri soganla tavada yag ile soteliyoruz.

Yarim ¢ay bardagdi su ekleyip agzini kapatarak yumusamalarini sagliyoruz.

Dagilmamasina dikkat ediyoruz.

Pisen ic malzemeyi sogumaya birakiyoruz.

1 su bardag su, tuz ve unu sert bir hamur olacak sekilde yoguruyoruz. Hamuru ikiye ayirip aglyoruz.
Bardak veya kiicik bir kase ile yuvarlaklar kesip i¢ malzemeden koyup kapatiyoruz.

Catalla agzini sabitliyoruz.

BuyUkge bir tencerede suyu kaynatip tuz ve biraz yag ekleyip hamurlarimizi i¢ine atiyoruz.

Su yizline ¢ikan mantilar dagilmasina izin vermeden borcam veya kigUk bir firin tepsisine aliyoruz.
Uzerine yagda yaktigimiz salga sosunu ddkip dnceden 200-250 derecede isitiimig firnda 10 dk pigiriyoruz
Sarimsakli yogurtla servis yapiyoruz.
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