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SUZME BEYAZ PEYNIRLI MERCIMEKLI MANTI

Hamuru igin;

500 gr un

2 yumurta

1 bardak Igim Sit

1 tath kagig tuz

I¢ malzeme;

250 gr Igim Stizme Beyaz Peynir
250 gr haslanmis yesil mercimek
1 adet kuru sogan

1 tath kasidi domates salgasi

2 corba kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve fincani su

Uzerine sos igin;

2 su bardagi sebze suyu

350 gr Igim Yogurt

2 corba kagigdi Igim Tereyagi

1 tath kasidi kirmizi biber

1 tath kasidi nane

Bir kabin icinde un, yumurta, sut ve tuz ile yumusakga bir hamur elde edin. 30 dakika kadar dinlenmeye birakin.
Hamur dinlenirken mantt igin gerekli olan i¢ malzemeyi hazirlayin. Zeytinyaginda ince dogradiginiz soganlari
hafifce pembelestirin. Igine sirasiyla salga, haslanmis mercimek, tuz ve karabiber ekleyin. Bir fincan su
ekleyerek 6-7 dakika pigsirin. Atesin altini kapattiktan sonra 250 gr siizme beyaz peyniri bu harcin icerisine ilave
edin. Dinlenmis olan hamuru oklava yardimiyla ince yufka seklinde agin. 4 cm’lik kareler kesin. Hamurlarin
ortasina i¢ malzemesinden 1 ¢ay kasigi dolusu yerlestirin. Kareleri kdselerinden birbirinin Gzerine gelecek
sekilde t¢gen bigiminde katlayin.

Bir firin tepsisine dizip 170 derece isitimis firinda 15 dakika pembelesinceye kadar kizartin. Ciktiktan sonra
Uzerine iki su bardagi sebze suyunu kepge ile dokin. Yogurt ve eritiimis tereyagi, kirmizi biber ve nane ile servis

yapin.
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