%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TEPSI MANTISI (KAYSERI)

Kayseri BlyUksehir Belediyesi

4.5 su bardagi un

1 adet yumurta

1 cay bardagi su

1 tath kasidi tuz

250 gr orta yagh kiyma

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 corba kasigi zeytinyagi

2 adet kuru sogan

1 ¢corba kasigi biber salgasi
1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 tath kasidi kirmizi toz biber
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Yumurta, su ve tuzu karigtirin ve i¢erisine unu azar azar ekleyerek putlrsiz sert bir hamur elde edene kadar
yogurup 30 dakika dinlendirin.

Soganlari ¢cok ince dograyin. Kiymanin igerisine sogan, kirmizi toz biber, karabiber ve tuzu ekleyerek karistirin.
Hamurdan 3 adet beze yapin.

Bezeleri oklava ile yufka buyukliginde agin.

1 cm genisliginde seritler kesin, kesilen seritlerden 1 cm[?llik kare manti hamuru hazirlayin.

Manti hamurlarinin ortasina i¢ harcindan koyun.

Hamurlarin dort ucunu bir araya getirerek mantilari hazirlayin.

Yaglanmis tepsiye mantilari diizglince siralayin.

Salcgalari tereyaginda kavurun, tuz, karabiber ve 2 su bardagi

su ilave ederek kaynatip sosu hazirlayin.

Tepsideki mantilari 180 derece firnda 20-25 dakika pigirin.

Firnndan ¢ikan mantiya sicak sosu ilave edin. Ocakta kisik ateste 5 dakika pisirin.

Uzerine sarimsakli yogurdu ilave ederek servis edin.
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