B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TEPSIDE MANTI

Malzemesi

5 ¢ay fincani (500 gr) un

1 bardak agma payi un

2 yumurta

1 corba kasigi zeytinyagi

1,5 kahve kasigi tuz

1 gay bardag! ilik sut

IC IGIN:

500 gr az yagli koyun, ya da dana kiymasi
1-2 adet rendelenmis kuru sogan

1-2 kahve kasigi tuz

1-2 kahve kasig karabiber

Dilerseniz ¢ok iyi pismis 1/2 tavugun etini de diderek karabiber ve tuz ile karigtirip manti igi olarak
kullanabilirsiniz.

SOS IGIN:

1 kg yoQurt

2 corba kagiJi tereyad

1 tath kasidi kirmizibiber

4-5 dis sanmsak

Hamur yoguracaginiz kaba unu eleyerek ortasini agin, cukur yere yumurtalari kirip, zeytinyagi ve tuzunu ilave
ederek tellendirin. Ik sttle 6zIU bir hamur yapin ve iyice yodurup, nemli bez altinda 15-20 dakika dinlendirin.
Hamuru bir defa daha yogurup silindir bigimine getirin, dort egit pargaya boéldiikten sonra hafifce unlayarak
yumak yapin. Uzerlerine yeniden un serpip bir tepside nemli bez altinda 15 dakika daha'dinlendirin.

Ote yanda i¢ malzemesini iyice yogurun ve bir kenarda bekletin.

Her bir yumaga hafifce un serperek énce merdaneyle yassiltin ve oklavayla 2 milimetre inceliginde acip, yufkayi
yerinden oynatmadan bigakla 4 santimetrelik karelere bdliin. Ortalarina, iki findik blytkliginde i¢ koyun. Daha
sonra-ya dort ucunu Ustte toplayin, ya da tg¢gen bigiminde Ust Uste getirerek kapatip yapistirin. Kenarli ve
yaglanmis bir firin tepsisine sirayla araliksiz dizip Gzerlerine hafifge yag gezdirin. Orta sicaklikta firnda 10-15
dakika kizartip bir kenarda iIlik olarak muhafaza edin.

Yemekten 20 dakika dnce mantinin Uzerine 2,5 bardak kaynar et suyu gezdirip Uzerine kapak kapatin ve hafif
ates Uzerinde ya da firinda 10 dakika pigirin.

litilmis yogurt ve biraz tuzla ezilen sarimsaklari birbirine karigtirin. E§er sarimsak istemiyorsaniz yogurdu krema
gibi ¢irpip sos kabina koyun.

Tepside pisen mantiyi seklini bozmadan dagitim tabagina alarak Gzerine kizdinlmis kirmizibiberli tereyagi
gezdirerek yogurt esliginde servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:24416 « adi: Tepside Manti » gdnderen:sarmasik « indirme tarihi:17.04.2025 - 13:13


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tepside-manti-vt3038
http://www.tcpdf.org

