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FINCAN MANTISI

1 paket cabuk maya
1 su bardag ilik su

1 adet yumurta

1 adet kesme seker
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

250 gr kiyma

1 adet kiglk sogan
4 corba kasigi siviyag
1 tatl kasigr tuz
Uzeri igin:

1 kase yogurt

3 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi siviyag
1 tath kasigi pul biber

# Once hamuru hazirlamak igin yogurma kabina ilik su, unla karistirimig maya, kesme seker konur ve iyice
cirpilir.

# Uzerine yumurta, tuz ve ele yapismayan bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Sonra Uzeri kapali
olarak, Ilik bir ortamda 45 dakika dinlendirilir. .

# Bu arad i¢ hazirlanir; sogan ince dogranir ve siviyagda pembelestirilir. Uzerine kiyma eklenir, suyunu birakip
¢cekene kadar kavrulur. Atesten almadan hemen énce tuz eklenir.

# Dinlenen hamur 35 pargaya ayrilir ve yuvarlanir. Her parca parmak uglariyla ¢ay tabagindan kucik agilir.

# Hamur kicUk bir fincana yerlestirilir. 1 tatl kagigi kadar i¢ konur ve hamurun kenarlari toplanarak alinir,
yuvarlanir. )

# Mantilarin ek yeri alta gelecek sekilde yaglamis tepsiye dizilir. Uzerlerine fir¢ayla biraz siviyag surlur.

# Tepsi dnceden 1sitilimis 190 derece firnda pembelesene kadar pisirilir. (yaklasik 25 dakika)

# Manti piserken yogurt ¢irpilir, ezilmis sarimsakla karistirilir. Siviyag ve pul biber kizdirlmak zere bir tavaya
konur.

# Mantilar servis tabagina alinir. Uzerine dnce sarimsakli yogurt, sonra kizdirilmig pul biberli yag gezdirilir.

Not: Bu mantinin yapiminda kahve fincani yerine yumurtalik gibi cukur mutfak gereci de kullanilabilir.
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