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YAG MANTISI

https://cook.com.tr

Yogurt 250 Gram

Tam Bugday Unu 600 Gram
Deniz Tuzu 2 Tath Kagigi
Sofra Tuzu 1 Tath Kasig
Nane 1 Tutam

Karabiber 1 Tutam
Maydanoz 3 Dal

Pul Kirmizibiber 1 Tutam
Tereyadi 2 Yemek Kasigi
Dana Kiyma 250 Gram
Sarimsak 2 Dig

Sogan 1 Adet

Maden Suyu 200 Mililitre
Domates Salcasi 2 Yemek Kasig
Yag Maya (adet/kiip) 0.5 Adet
Inek Sutu 100 Mililitre
SiviYagd 1 Fincan

Sivi Yagd 2 Su Bardag

Un maden suyu, tuz ve yas maya, sit ve sivi yagi karistirip civik bir hamur yogurun ve Uzerini érterek yarim saat
dinlendirin.

Hamur kabarince avuc ici kadar blyuUk bir beze acin. Kiymayi, ince kiyilmis maydonoz, kiicik dogranmis sogan,
karabiber nane ve pul biberi harmanlayin.

Sonra actiginiz buyUk bezeye uc santim araliklarla ceviz blytkliginde harc yerlestirin sonra ayni blyuk
bezeden bir tane daha acip Uzerine kapatin.

Bir cay bardagi yardimiyila bastirarark kesin ve yuvarlak parcalar elde edin. Bunlari kizgin yagda hizli bir sekilde
iki tarafli kizartin.

Uzerine tereyaginda yakilan domaten sosundan gezdirip sarimsakli yogurtla sicak servis yapin.
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