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TEPSI MANTISI (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

Hamuru igin;

2,5 su bardagi un

4 tath kasigi tuz

6,5 su bardagi su

1 adet yumurta

Sosu igin;

3 klcUk boy sogan

200 gr kiyma

1,5 tatl kasigi Cirgalan kirmizi toz biber
3 orta boy domates

1/2 tatl kagig reyhan
1/2 tatl kagig karabiber
1/2 demet maydanoz
Uzeri igin;

2 su bardagi yogurt

3 dig sarimsak

Un genis bir kaba elenir, 1 tath kasidi tuz eklenip, karigtirilir. 5 dakika yogrulur, sert bir hamur yapilip, iki bezeye
ayrilir. 10 dakika dinlendirilir.

Bezeler unlanarak 1 mm. kalinlikta oklava yardimi ile agilir. 1 cm. ebatinda olan kareler kesilir. Karelerin kogeleri
tepede birlestirilir. Tereya@i ile yaglanmis tepsiye dizilerek Uzerine de tereyadi gezdirilerek dnceden isitiimig 175
derece firinda kizartilir.

Sosun Yapilisi; kuru sogan soyulur, yikanir ince ince kiyilir, domatesler rendelenir, maydanoz ince ince kiyilir.
Tencereye dnce kiyma konur suyunu gekene kadar tahta kasik yardimiyla hafif bastirilarak tane tane olmasi
saglanir. Ardindan yag eklenir sogan kavrulur. Domates rendesi ve baharati eklenip en son kiyllmis madanoz ve
tuz eklenir. Kalan suda Uzerine eklenerek 15 dk. kadar pisgirilir.

Hazirlanan sos firinda kizaran mantilarin Gzerine dokulerek 10 dakika daha firinda pigirilir. Yogdurt iyice ¢irpilarak
soyulup ezilen sarimsak ile karigtirilir. Mantinin zerine dokulip, sicak servis yapilir.

Fotograf "HUsnU Zan" tarafindan génderildi. 07.11.2017
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