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SIPIT MANTISI

4 su bardagi un

1,5 kibrit kutusu kadar yas maya
2 ¢orba kasigi yogurt

1 tath kasidi tuz

1 kahve fincani siviyag
1 ¢cay kagigi seker

usti lgin :

2 su bardagi yogurt

1 corba kasigi tereyag

1 ¢cay kagigi kirmizibiber
Ici Igin ;

1/2 kg kiyma

1 orta boy sogan

2 orta boy domates
8-10 dal maydanoz

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

Mayaya tuz, seker ve 1 su bardag ilik su ilave ederek 10 dakika yumusatiniz. Yag, yogurt katip karigtirarak un
ilave ediniz. Yumusak bir hamur yapip ilik bir yerde hacminin iki mislioluncaya kadar mayalandiriniz. Ince
kiyllmig sogani tavaya koyup, tuz ve kiymayi katiniz. Hafif hararetli isida ara sira karistirarak pisiriniz. Kabugu
soyularak kiguk dogranmis domatesi ve 1 su bardadi suyu ilave edip 5 dakika daha pisiriniz. Kiyilmig
maydanoz ve karabiber katip karigtiriniz.

Hamur mayalaninca tekrar yogdurunuz. Yumurta blyutkliginda pargalar alip 2-3 mm. inceliginde daire seklinde
aciniz. Sagcta iki tarafini pigiriniz. Aralarina ikiser kasik sicak karisim yaymak Uzere 5 tanesini Ust tUste koyunuz.
Yemek zamani dérde, bdlerek yemek tabaklarina koyup, tGzerine sarimsakli yogurt dékerek kirmizibiberli yag
gezdiriniz.
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