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YOGURTLU MANTI CORBASI

Gllsen Kabasakal

2 su bardadi mant

1 su barda@ haslanmig ve kabuklar soyulmus nohut
2ltsu

1 adet et veya tavuk bulyon

1 su barda@i soguk su
Gerekirse tuz

TERBIYESI IGIN:

2 su bardagi yogurt

1 adet yumurtanin sarisi

2-2.5 tepeleme yemek kagigi un
UZERI ICIN:

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi nane

1 tath kasidi pul biber

1 gay kagigi kirmizi biber
MANTI ICIN:

2 su bardagi un

1 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

yeterine Ilik su

300-400 gr kiyma

1 adet orta boy rendelenmis sodan
Tuz

Karabiber

Mantilarin hazirlanmasi:

1. Un, yumurta, tuz ve azar azar ekledigimiz ilik su ile biraz sert bir hamur yogurun.Hamurun tzerini kapatalim
ve dinlendirmeye birakalim.

2. Diger yandan kiyma, rendelenmis sogan, tuz ve karabiberi iyice yoguralim.

3. Hamuru iki bezeye ayirin ve birini yutka kaliniginda ag¢in. Agilan hamuru minik karaler halinde dilimleyelim.
4. Her bir kareye parmak ucuyla kiymali icten koyalim ve bohga gibi kapatalim.

5. Mantilari dilerseniz kullanmadan énce ¢ok az firinlayabilirsiniz. Ve buzlukta muhafa edebilirsiniz.

Corbanin hazirlanmasi:

1. llk dnce nohutlar haglayalim ve iinmaya birakalim. linan nohutlarin kabuklarini soyalim.

2. Diger yandan tencereye 2 litre suyumuzu koyalim ve kaynamaya birakalim. Kaynayan suya dnce bulyonu
eridikten sonra mantilari ilave ederek yumusayana kadar pigirelim.

3. Yumusayan mantilara nohutlari da ekleyerek bir miiddet daha pisirelim.

4. Bir yandan blyuUk bir kaseye yogurt, yumurta sarisi ve unu koyarak purtizsiiz bir kivam alana kadar ¢irpalim.
Bu karisima mantinin kaynayan suyundan 2 kepge koyalim. (Bu islemi terbiyenin kesilmemesi i¢in yapiyoruz.)
5. Karnigimi iyice karistirdiktan sonra gorbanin ortasindan azar azar dékelim ve bir yandan ¢orbayi karigtiralim.
6. Corbayi iki U¢ tasim daha kaynatalim bu asamada damak tadinda gére tuz ilavesi yapabilirsiniz.

7. Gorbanin altini kapattiktan sonra soguk suyumuzu gorbaya dékiyoruz, bu islem mantilarin diri kalip
ezilmemesi icin yapiliyor. _

8. Tavaya tereyagini alip eritiyoruz ve igine pul biber, kirmizi biber ile naneyi dékerek kavuruyoruz. Istege gére
bu karisimi servis ederken kaselere veya benim gibi tamamen karismasi i¢in ¢orba tenceresine ddkerek
karigtirabilirsiniz.
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