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KAYSERI YAG MANTISI

4 subardagi un

3 tath kasigr maya

2tath kasigi tuz

2tath kasigi seker

2 yemek kasi§i sivi yag
2 yemek kasigi st
Yeteri kadar un

200 gr kiyma

2 adet sogan

1 tatlikasigi tuz

1 tatlikasig karabiber

1 tatlikasigi kimyon

1 tatlikasigi reyhan

2 yemek kasigi siviyag

2 yemek kasigi margarin
1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi toz kirmizi biber
1 bardak sicak su

1 cay kasigi tuz

1 kase yogurt

3 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

Iik suya maya ve seker bes dakika islatilir.

Hamur mayasi karigtirarak kulak memesi yumusgakiiginda yogrulur.

Uzerini kapatarak bir saat dinlendirilir.

Kiyma, baharat ve kiyilmis sogan iyice karigtirarak yogrulur.

Sarimsakli yogurt hazirlanarak bir kenara alinir )

Sos icin sivi yag ve margarin eritilir salga ilave edilip kavrulur. Uzerine sicak su ve kirmizi biber ekleyerek
kaynatilir. Ocaktan alinarak bekletilir.

Mayalanan hamur iki parcaya ayrilir.

Merdane yardimiyla manti hamurundan daha kalin aglilir. (ince agilirsa kuru olur)

Bicak yardimiyla dért parmak enliliginde kareler kesilir.icine kiymali har¢ konularak Irice boh¢alar kapatilir.
Malzeme bu sekilde bitene kadar yapilir.

Kizartma tenceresinin yarisina kadar bol sivi yag konulur.

Yag isininca mantilar yaga atilir.

Atilir atiilmaz hemen ters cevrilir. (yari kizarinca gevrilirse dénmuyor)

Her iki tarafini da kizartinca ayri bir tencereye konularak kapagi kapatilir. (burasi gok 6nemli yoksa mantimiz
kuru olur)

Mantilar servis tabagina alinir.

Onceden hazirladigimiz salgali sos Uzerine gezdirilir.

Ister yanina isterseniz (zerine dokulen sarimsakli yodurtla servis yapilir.
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