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YAG MANTISI

Yarim paket cabuk maya
1,5 su bardagi ilik su

1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un (yaklagik 2,5-3 su bardagr)
Iciicgin;

300 gram orta yagl kiyma

1 adet kuru sogan

15-20 dal maydanoz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi pul biber
1 cay kagigi tuz

Uzeri icin;

1 kase yogurt

3 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

Sos icin;

1,5 ¢orba kasigi domates, biber salgasi karigimi
1,5 su bardagi su

1 cay bardagi siviyag

1 cay kasigi tuz

Kizartmak igin;

Siviyad

# Yogurma kabina, yumurta, ilik su, maya ve tuz konur, karistirilir. Gok sert olmayacak kivam alana kadar un
eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir 15 dakika dinlenmeye birakilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir, kiyma, rendelenmis sogan, kiyllmis maydanoz, karabiber, pul biber ve tuz karigtirilir.
# Yogurt purlzsuz bir hal alana kadar ¢irpildiktan son 4-5 kagik kadar su, sarimsak, tuz eklenir, karigtirilir.

# Ust sosu hazirlamak igin, tencereye siviyag, biber salgasi, domates salgasi ve tuz konur 1-2 dakika
kavrulduktan sonra 1,5 su barda@i sicak su katilir, bir tagim kaynatilir.

# Hamur 3 esit pargaya boltndr, her par¢a normalden biraz daha kalin agilir. Bigakla 3x3 cm. karelere kesilir.
# Karelerin ortalarina findik kadar kiymali i¢ birakilir. Sonra ele alinir, énce orta birlestirilir, bastirlir, daha sonra,
iki kenar ortada birlegtirilerek bastirilir.

# Tavaya, bir parmak kadar siviyag konur, ¢cok kizdirmadan sadece isitilir, mantilar, agir agir kizartilir, kizaran
mantilar cukur bir kaba konur.

# Kizartma sirasinda sertlesmis olabilecedinden énce salgal sos gezdirilir, sonra, sarimsakli yogurt konur ve
servise sunulur.

Not: Yag mantisi Kayseri'ye 6zgu geleneksel bir lezzettir.
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