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KAYSERI TEPSI MANTISI
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3 su bardagi un

1 yumurta

Tuz

Aldigi kadar ilik su
Iciigin:

300 gram kiyma

1 blyUk boy sogan rendelenmis
Bir tutam maydanoz
Kirmizi toz biber

Tuz

1 yemek kasigi salca

1 yemek kasigi sivi yag
Kirmizi Sosu igin;

2 yemek kasi§i tereyagi
2 yemek kasigi salga
Tuz

Kirmizibiber

Beyaz sosu icin:

1 kase yogurt

1-2 dis sarimsak rendelenmis
Tuz

Hamur malzemeleri yogurma kabina alinip oldukga sert bir hamur olacak sekilde yogurulur. Yarim saat kadar
dinlemeye birakilir.

I¢ malzeme harci bir kapta karigtirilip hazir edilir.

Dinlenen hamurdan bezeler yapilir yaklasik 3 beze ¢ikiyor. Her bir beze tek tek agilir.

Acilan hamur katlanir ve kare sekiller cikacak sekilde kesilir.

Kesilen kig¢uk karelere i¢ hargtan konulup iki kenari birlestirilip yaglanmis firin tepsisine dizilir.

BUtin hamur bitince mantiklarimiz firinlanir. Kizarinca firindan alinir.

Mantimiz firinda iken soslari hazirlanir. Kirmizi sos igin tereyadinda sal¢a kavrulur toz biber ve tuzu ilave edilir
takriben yarim su bardagi su ilave edilir kaynayinca ocaktan alinir.

Beyaz sos i¢in yogurdunuza sarimsaklar rendelenip tuz ilave edilir ve karistirilir biraz akiskan kivamda olmali.
Su isiticisinda su isitilir tepsimiz ocaga alinir isinan sudan Uzerini gegecek kadar ilave edilir mantilar
yumusayinca ocaktan alinir.

Servis tabagina aktarilan mantilara yogurt ve salgali sostan birer kasik konulup servis edilir.

Not: Arzuya gdére sumak serpilir.
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