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TEPSI MANTISI

Hamuru igin:

1 yumurta

Ik su

2 ¢ay kasi§i tuz

2 su bardagi un

Harci igin:

150 gram dana kiyma
5 dal ince dogranmig maydanoz
1 sogan

Karabiber

Pul biber

Tuz

Sosu icin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi tereyadi
3 su bardagi sicak su
Tuz

Sislemek icin:

1 yemek kasigdi tereyadi
Toz biber

Nane

Hamuru hazirlamakla baglayin. Unun igine yumurta ve tuz ilave edin. Sertlesene kadar su ekleyin. Hamurun sert
olmasina dikkat edin. En az 10 dakika yogurduktan sonra tsttnd 6rtip 20 dakika kadar dinlenmeye birakin.

Bu sirede kiymali harcini yapmaya baglayin. Sogdani ve maydanozu olabildigince kiigik dograyin ve kiymanin
icine ekleyin. Baharatlarini da ilave ederek giizelce karistirin.

Simdi sirada sosunu hazirlamak var. Tereyagini eritip i¢ine salca ilave edin. 1-2 dakika kisik ateste kavurduktan
sonra sicak suyu ve tuzunu ekleyip 5 dakika daha kaynatarak kenara alin. _

Dinlenen hamuru agmaya baslayin. Yeteri kadar actiqiniz ince hamuru kare kare kesin. Igine kiymali hargtan
koyun ve karenin iki ucunu birlestirin. Sadece tek bir ylizeyi acik kalacak sekilde yanlarini parmaginizla
bastirarak kapatin. Firin tepsisini tereyagi ile yaglayin. Kullanacaginiz tepsinin firrndan sonra ocak tizerinde de
kullanilabilecek bir tepsi olmasina dikkat edin. Butin hamurlari ve kiymalara ayni islemi uygulayip, tepsiye dizin.
Tamamini dizdikten sonra tepsiyi, 200 derecelik firinda 20 dakika pisirin. Bu asamada sire, hamur kalinhdina
gore farklilik gésterebilecedi igin dikkatli olmalisiniz. Hamurlarin hafif kizarmasi yeterli olacaktir.

Pisen mantilari firndan, ocagin tzerine alin. Mantinin Ustiine salcal suyu dékerek kaynatmaya baglayin. Manti
batln suyu gekene kadar tepsiyi gevire gevire, orta ategte pigirin. Mantilar sert kaldiysa sicak su ilavesi yaparak
pisirmeye devam edin. Tepsi mantiniz hazir. Isterseniz servis tabagdini isterseniz tepsinin tzerini baharatlar,
sarimsakli yogdurt ve tereyagi ile sisleyerek servis edebilirsiniz.
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