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SINI MANTISI (KIRKLARELI)

Kirklareli Valiligi - ©F. Gér. Ali Cakir

3 adet kuru sogan
500 gr kiyma

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi nane

1 tath kasidi tuz
Yeteri kadar su
Hamuru icin;

1kg un

1 tath kasidi tuz
Aldigi kadar su

Unun ortasi agilir. igine tuz konur. Aldigi kadar su ilave edilerek kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur.
Yogrulduktan sonra hamur 5[Z]e béltndr. Her bir hamur oklava ile agilir. Agilan hamurlar kare kare kesilir.
Igerisine hazirlanan hargtan konur. (Harcin yapimi: Soganlar rendelenerek suyu sikilir. Uzerine kiyma, karabiber,
nane ve tuz konarak karisgtirilir. Pisen mantilarin Gizerine yaglh su yapilarak dékullr. Tekrar firina verilir. Suyunu
cekince istege bagl olarak sade ya da sarimsakl yogurtla servis edilir.
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