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TEPSI MANTISI

Omiir Akkor

Harci igin:

2 adet haslanmig patates (rendelenmis)
5 yemek kasigi Komili Natirel Sizma Zeytinyadi
Yarim adet kiyllmis sogan

Pul biber

Kaya tuzu

Hamuru igin:

3 su bardagi un

3 yemek kasigi Komili Sizma Zeytinyagi
Kaya tuzu

Yeterince su

Uzeri icin:

250 g kiyma

Yarim adet yemeklik dogranmis sogan
3 yemek kasigi domates salcasi

1/4 demet kiyilmis maydanoz

Sltzme yogurt

Pisirilmesi icin:

2 bardak et suyu

Un, yumurta, Komili Sizma Zeytinyadi ve suyla hamur tutup dinlenmeye birakin.

Bu esnada Komili Natiirel Sizma Zeytinyagi?nda sogani kavurup pismeye yakin igine patatesi ve pul biberi
ekleyip sogumaya birakin.

Dinlenen hamuru manti i¢in agip bir kahve fincani yardimi ile yuvarlak olacak sekilde kesin.
Kesilen hamurlarin ortasina patatesli harci koyun ve yarim daire olacak sekilde kapatin.
Yagladiginiz tepsiye mantilarinizi glizelce dizin. Daha sonra 180 derece firinda 20 dakika pisirin.
Mantiniz piserken kiymayi soganla kendi yaginda 10 dakika kavurun.

Salcasini, tuzunu ve karabiberini ekleyin.

Son olarak maydanozu ilave edip altini kapatin.

Manti firindan ¢ikinca bir ocagin Gzerine alin ve altini agin.

Et suyunu ekleyip altini iyice kisin ve suyu ¢ekene kadar Uzeri kapali sekilde pisirin.

Son olarak stizme yogurt ve kavrulmus kiymayla servis edin.
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