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TEPSI MANTISI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Hamuru igin:

360 gun

115 mlsu

1 adet yumurta

1 ¢cay kagigi tuz

Iciigin:

50 g dana eti, but kismindan, cift cekilmis
50 g kuzu eti, but kismindan, ¢ift gekilmis
2 adet orta boy sogan, ince kiyilmig
Vs cay kasi§i tuz

Vs cay kasigi karabiber

Vs cay kasigi toz kirmizibiber

Manti sosu icin:

1 ¢corba kasigi biber salgasi

1 ¢corba kasigi domates salgasi

50 g tereyadi

60 ml zeytinyad

1 It et suyu, kaynar

1 tath kasidi tuz

Sunum igin:

400 g suizme yogurt

1 corba kasigi pul biber

1 corba kasigi sumak

1 ¢corba kasigi kuru nane

Hamur igin uygun bir kaba un, su, yumurta ve tuzu koyarak iyice yogurun.

Sert bir hamur elde edin.

Hamuru yuvarlak bir top sekline getirin ve 30 dakika dinlendirin.

I¢ harci igin bOttin malzemeleri karistirip yogurun.

Hamuru oklava yardimiyla 2 milim kaliniginda agin. 2 cm x 3 cm ebadinda kesin.

Kestiginiz hamurlarin ortasina aldigi kadar kiymali hargtan koyun. Kayik seklinde katlayarak ortasini agik birakin.
Bu sekilde hazirladiginiz mantilari bakir kalayl tepsiye, acik taraflari Ustte kalacak sekilde yan yana bitigik dizin.
Onceden 170°C’de isitilmig firinda kizarana dek, yaklagik 20 dakika pisirin.

Sos i¢in bir tencerede biber ve domates salgalarini tereyagdi ve zeytinyagdiyla birlikte kisik ateste, salcalari
yakmadan kavurun.

Et suyunu kavrulan salgalarin Gzerine dokin. Tuzunu serpin. 20 dakika daha kaynatin.

Pisen tepsi mantisini ocaga alin. Uzerine kepgeyle kaynayan salgal sostan gezdirin ve pisirmeye devam edin.
Bu sekilde azar azar sostan ilave ederek manti hamuru yumusayincaya kadar pigirin. Yogurt ve baharatlarla
birlikte sicak servis edin.

Not: Tepsi mantisini 5 dakikadan fazla bekletmeden servis edin. Fazla bekletirseniz, mantilar yumusar. Ocakta
pisirme iglemini misafirleriniz masadayken yapip hemen servis edebilirsiniz.
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