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Hamur icin:

2 su bardagi un

1 adet yumurta

1 cay bardagi su

1 cay kagigi tuz

I¢ harci igin:

250 gram kiyma

1 adet sogan (rendelenmis)
Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

Uzeri icin:

1 su bardagi yogdurt

2 dis sarimsak

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tath kasigi kirmizi toz biber

Unu genis bir kaba alin.

Ortasini havuz gibi agarak yumurta, su ve tuzu ekleyin.

TOm malzemeleri yavas yavas karigtirarak yogurun.

Ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edin.
Hamuru streg filme sararak 20-30 dakika dinlendirin.

Rendelenmis sodani, kiyma, tuz ve baharatlarla karigtirarak i¢ harci hazirlayin.
TOm malzemelerin iyice karismasini saglayin.

Dinlenen hamuru iki bezeye ayirin.

Her bir bezeyi ince bir sekilde agin.

Actiginiz hamuru kare seklinde kiglk parcalara kesin.

Her karenin ortasina i¢ hargtan bir miktar koyun ve hamuru bohg¢a seklinde kapatin.
Hazirladiginiz mantilar yaglanmis firin tepsisine dizin.

Mantilarin Gizerini hafifge bastirarak dizlestirin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, mantilar altin rengini alana kadar pigirin.
Yogurdu sarimsakla karistirin.

Tereyagini eritip kirmizi toz biberle hafifce yakin.

Firnndan ¢ikan mantilarin Gzerine sarimsakli yogurdu dokdin.

Uzerine tereyagl sosu gezdirerek sicak servis yapin.
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