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YOGURTLU SARAY MANTISI

2 kahve fincani sut, yoksa su (150 gram)
500 gram un

2 adet yumurta

1 corba kasigi zeytinyagi

1/2 ¢orba kasigi tuz

2 su bardagi et suyu (yoksa su)

Uzeri icin;

Sarimsakl yogurt

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 tath kasidi kirmizibiber

1) Unu mermere eleyip ortasini havuz gibi a¢arak bitiin malzemeyi yerlestiriniz ve elinizle karistirarak bir hamur
yapiniz.

2) Iki elinizin tabaniyla eze eze elinizin birini indirip, birini kaldirarak ve hamuru alt Gst ederek uzunlamasina
yogurunuz.

3) Hamuru 30 santim uzunlugunda, yuvarlak sise gibi uzatiniz. 10'ar santimlik iki kismini birbirlerinin Gzerine
katlayiniz; hamurun iki ucunu hamurun kivrilan kdselerinin capraz vaziyette icine sokunuz (aynen elinizi capraz
vaziyette koltugunuzun altina soktugunuz gibi).

4) Uzerine islatilip sikilmig bir bez érterek 20 dakika dinlendirip, tekrar yogurup, ayni sekilde dinlendirdikten
sonra hamuru yuvarlayarak 20 santim uzunlugunda, diizgin boru gibi uzatip 5 esit parcaya kesiniz.

5) Kesilen kisimlari alt ve Ust olmak Uzere ¢evirip Uzerine elinizin igi ile kuvvetlice bastinp kiguk bir tabak
seklinde yayiniz. )

6) Digerlerini de ayni sekilde yayip, aralarina un serperek besini de Ust Uste diziniz. Uzerlerine nemli bir bez
kapatip 20 dakika dinlendiriniz.

7) Sonra bir tanesini alip alt ve Usttine hafif un serperek merdane ile daha ¢ok kenarlarina bastirarak 20 santim
¢apinda acginiz.

8) Tekrar hafif un serperek oklavaya sardiginiz hamuru, ortaya yakin yerden kenarlara dogru (6zelilkle kenarlara
kuvvetlice bastirarak) silindir gibi ileri geri yuvarlayip oklava ile masanin Gzerine seriniz; bu sefer tekrar yan
taraftan hamuru oklavaya ayni sekilde sarip, ayni sekilde aginiz. Hamur normal k&gittan biraz kalin olmalidir.

9) Digerlerini de ayni sekilde aciniz ve hamuru mimkin oldudu kadar diizgiin 6x6 santime kesiniz.

10) Hamurlarin igine ve ortalarina yarimsgar ceviz blyUkliginde (manti i¢ini) yerlestiriniz. Hamurlarin uglarini
birbirlerinin Gzerlerine bindirmeden ve bastirmadan (manti iginin) Gzerine kapatir gibi kiviriniz. Késelerini
cimdikler gibi sikiniz.

11) 1 veya 2 orta boy tepsinin i¢ini tamamen yaglayiniz. Mantilari sirayla oldugdu gibi tepsiye oturtarak diziniz ve
orta hararetli bir firna strip pembe bir renk alincaya kadar 7-8 dakika kizartiniz.

12) Finndan cikararak Uzerlerine et suyunu serpip bir kapak kapayiniz. Gayet agir ateste 5-6 dakika kaynatip
yumusatiniz. )

13) Sonra, yogurdu iyice ezip 10 ¢ukur tabagin altina taksim ediniz. Uzerlerine oldugu gibi mantilar diziniz.

14) Tereyagdini kirmizibiberle kizartip esit sekilde mantinin Gizerine gezdidiriniz ve servis yapiniz.

Not: Mantinin yodurdu ilik olmalidir. Torba yodurdunu istediginiz kadar isitabilirsiniz. Sulanmaz. Bu bakimdan
tercih edilir.

© lezzetler.com tarif no:86061 » adi:YOGURTLU SARAY MANTISI « génderen:im « indirme tarihi:07.04.2025 - 11:31


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yogurtlu-saray-mantisi-vt63264
http://www.tcpdf.org

