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TATAR MANTISI

sogan

kiyma

yogurt

tereyag

1/2 kg un
karabiber
kirmizi biber

1 adet yumurta
tuz

Un, yumurta ve bir miktar tuzu, suyla birlikte yogurun. Islak bir bez altinda 15 dakika dinlendirin. Hazir yufka
kalinhginda acin. 3 santimlik paracalara bélin. Sodani kiymanin igine rendeleyin, karabiber ve bir miktar tuz
koyun. Hazirladidiniz kiymayi, nohut iriliginde koparip her hamur pargasinin Gzerine yerlestirin. Karsilkh késeleri
Ust Uste getirip, bastirin, meydana gelen tg¢genin iki ucunu Ust Uste getirip tekrar bastirin. Bu hamurlar hafifce
unladiginiz bir tepsiye dizin, pigserken sekillerinin bozulmamasi igin biraz kurumaya birakin. Daha sonra_
kaynamakta olan suya atip, 10 dakika pisirin, kepce ile hafif sulu olacak sekilde alip, tabaklara koyun. Uzerine
Once sarimsakli yogurt, sonra kirmizi biberli tereyadi gezdirip, servis yapin.
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