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TRAKYA TEPSI MANTISI

ismail Durmus

Hamuru igin:

2 su bardagi un

1 adet yumurta

2 cay kasi§i tuz

Ik su

Kiymali harg igin:

150 gr dana kiyma,

1 bardak bulgur

1 klicUk sogan

KigUk demet ince dogranmis maydanoz
Pul biber

Karabiber

Tuz

Sicak su

Sosu igin:

1 yemek kasigdi tereyagi
1 silme yemek kasidi domates sal¢asi
Tuz

Uzerini sislemek igin:

1 yemek kasigdi tereyadi
Kirmizi toz biber ve nane

Hamur malzemeleri karigtirilir ve sert bir hamur elde edene kadar yogrulur. 15 dakika dinlendirilir.
Hamur dinlenirken soganlar ve maydanozlar minik minik dogranir, i¢ harci hazirlanir.

Sogan tereyadinda kavrulur.

250 gr kiyma eklenerek kavurmaya devam edilir.

1 bardak bulgur eklenir, tuz, karabiber, pul biber ve nane, sicak su eklenip suyu ¢ekene kadar pisirilir.
Bekleyen hamur, portakal blyUkliginde pargalara ayrilarak agilir.

3 parmaklik kareler halinde kesilir, i¢ harg eklenir, karsilikli kdseleri birlestirilir.

Tepsi tereyagdiyla yaglanip mantilar tepsiye dizilir.

180 dereceye ayarlanmig firnda 20-25 dakika hafif kizarana kadar pisirilir.

Tavada yag ile salga kavrulur.

3 bardak su (istege bagl olarak et suyu) igine eklenerek karistirilir.

Kaynadiktan sonra mantinin Gzerine dékulUr.

Finnda suyunu gekene kadar pigirilir.

Ister tepsinin iginde ister servis tabagina alinarak Uzerine sarimsakli yogdurt ve tereyagiyla kavrulmus naneyle
slslenerek servis yapilabilir.

Not: Eger daha 6nceden kuzu incik ya da gerdani suda haglayip bu suyu firina eklenen su ile degistirip etleri de
Uzerine koyarsaniz konuyu farkli bir noktaya tagiyabilirsiniz.
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