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SINI MANTISI

Hamuru igin:

1 kg un

2 adet yumurta

Su

Tuz

Ici Igin:

500 gram kiyma

2 adet sogan

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

Tuz .

Tepsiyi Yaglamak Igin:

1,5 yemek kagigi (50 g) Bizim Yag
Uzeri Igin:

6 yemek kasidi (200 g) Bizim Yag
1 yemek kasigi domates salgasi

1 su bardagi su

500 gram yogurt

2-3 dig sarimsak

Hamur igin unu yogurma kabina alip ortasini havuz seklinde agin. Yumurta ve tuz ekleyip karigtirin. Yavasca su
ilave edip hafif sert bir hamur elde edin. Uzerini nemli bizle 6rtiip 10-15 dakika dinlendirin. Hamuru bezelere
ayirip merdane yardimiyla ¢ok ince olmayacak sekilde agin. 4x4 cm blyukliginde kareler halinde kesin.

Harg icin kiyma, rendelenmis sodan, tuz, karabiber ve pul biberi iyice yogurun. Harci hamurlarin ortalarina pay
edip ortalari agik kalacak sekilde karsilikl kenarlarini birlestirin. Yaglanmig tepsiye yan yana dizip tizerine Bizim
Yag parcalari serpistirin. Onceden isitiimig 180 derece firinda kizarana kadar pisirin. Uzeri igin 100 gram Bizim
Yagd&apos;! eritip, salga ve su ekleyerek karistirin. Mantinin Gizerine gezdirip ¢gekene kadar dinlendirin. Ezilmig
sarimsagi yogurtla karistirin.

Kalan Bizim Yag&apos;! eritip pul biber ekleyin ve kizdirin. Mantinin tizerine 6nce sarmisakl yogurt, sonra Bizim
Yag&apos;li pul biber gezdirip servis yapin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sini-mantisi-vt115550
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/sini-mantisi-163685.jpg

© lezzetler.com tarif no:163685 « adi:Sini Mantisi « génderen:Doctor « indirme tarihi:03.05.2025 - 08:07


http://www.tcpdf.org

