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TEPSI MANTISI

Hamuru igin:

2 su bardagi un

1 yumurta

2 ¢ay kasi§i tuz

ik su

Kiymali harg:

150 gr dana kiyma

1 kliclk sogan

Kiguk demet ince dogranmis maydanoz
Pul biber

Karabiber

Tuz

Sosu icin:

1 yemek kasigdi tereyadi
1 silme yemek kasidi domates salgasi
Sicak su

Tuz

Uzeri susleme icin:

1 yemek kasigdi tereyadi
Toz kirmizi biber

Nane

Sosu igin, tereyagini eritip salcayi ilave edin. 1-2 dakika kisik ateste kavurduktan sonra sicak suyunu ve tuzunu
ekleyin. 5 dakika daha kisik ateste kaynatin. Sos mantiya eklenmek igin hazir.

Hamur malzemelerini karistirin ve sert bir hamur elde edene kadar yogurun. Ardindan hamuru 15 dakika
dinlendirin.

Hamur dinlenirken soganlari ve maydanozlari minik minik dograyin ve i¢ harci hazirlayin.

Dinlenen hamuru acgarak kare kare kesin. Igine kiymali harctan koyup katlayin. Tepsiyi tereyagi ile yaglayin ve
ardindan mantilar tepsiye dizin.

Onceden isitilmis 200 derecelik firnda hamurlar hafif kizarana kadar yaklasik pisirin.

Pisen mantilarimizi ¢ikarip Gzerine sal¢ali sosunuzu doékin ve tepsiyi ocaga alip kaynatin.

TUm suyunu gekene kadar orta ateste tepsiyi gevire cevire pisirin. Tepsi mantisi servise hazir.

Ister tepsinin iginde isterseniz servis tabagina alarak Gzerine sarimsakl yogurt ve tereyagdl baharath nane ile
sUsleyip servis yapabilirsiniz.
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