—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YAG MANTISI (KAYSERI)

Kayseri Blyuksehir Belediyesi

5.5 su bardagi un

1 tath kasigi yas maya

1 adet yumurta

1 cay bardag! yogurt

2 corba kagiJ! tereyagdi

1 bardak Ilik su

1 cay kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

300 gr kiyma

2 adet sivri biber

1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 tath kasidi tuz

5 su bardagi zeytinyagi
Sosu icin:

1 ¢corba kasigi tereyad

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

2 corba kasiJi domates salcasi
1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 bardak su

1 cay kasigi tuz

3 bardak stizme yogurt

2 dis sarimsak

Iik suyun icinde maya ve sekeri karistirip mayalanmasi i¢in 5 dakika bekleyin.

Mayali suya, yumurtayi, zeytinyadini, yogurt ve tuzu karistirin.

Un ekleyerek yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun.

30 dakika dinlendirin.

Kiymanin Gzerine ince dogranmig biberleri, tuzu ve kirmizi toz biberi ekleyip iyice yogurun.
Sos icin tereyagini ve zeytinyagini tavaya ilave edip domates salgasini kavurun.

Tuzu, kirmizi toz biberi ve suyu ilave ederek 5 dakika daha pigirin.

Hamuru 2 esit parcaya ayirin.

Oklava ile kalin bir yufka buyUkliginde agin.

Su bardagi yardimi ile yuvarlak pargalar kesin.

Hamurlarin igine i¢ harg ekleyin. _

Hamurun kenarindan i¢ce dogru yan yana katlayin. (Isterseniz yuvarlak bezeler gibi de kapatabilirsiniz)
Kalan bezeyi de ayni sekilde hazirlayin.

Kizgin yagda énce kiymali tarafini daha sonra diger tarafini kizartin.

Hazirlanan sos ve sarimsakli yogurtla servis edin.
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