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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SAHAN MANTISI

Hamuru igin:

1 adet yumurta

1 su bardag su

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
iciicin:

400 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 cay kasigi karabiber
Tuz

Uzeri igin:

1 kase sarimsakli yogurt
1 cay bardagi sivi yag

1 tath kasigr kirmizi toz biber

# Once hamur hazirlanir; yogurma kabina yumurta kirilir, tuz eklenir, bir gatalla pargalanana kadar girpilir.

# Uzerine su ve biraz sert bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Hamurun Gzeri kapatilir, 20 dakika
kadar dinlendirilir.

# Bu arada sogan redelenir, kiyma, tuz, karabiber eklenir ve karigtirilir.

# Dinlenen hamur iki pargaya ayrilir. Unlu zeminde, oklava yardimiyla agilabildigi kadar ince agilir.

# Acllan hamur tam ortadan kesilir. Kesik, diiz kenarina i¢in dértte biri uzunlamasina birakilir. Kesik diger kisma
da ayni sekilde i¢ birakilir.

# Kiymali i¢ tarafindan uca dogru ¢ok siki olmayan rulolar yapilir. Ayrilan diger hamur da ayni sekilde hazirlanir.
# Elde edilen 4 rulo bigakla 2 parmak eninde kesilir.

# Mantilar yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerlerine fircayla yag surulGr.

# Tepsi 200 derece firina verilir, pembelesene kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikar gikmaz servis tabagina aktarilir.

# Uzerine sarimsakli yogurt gezdirilir ve kizdiriimig yag dékulUr.

Not: Sarimsakli yogurt i¢in; 3 dis sarimsak, 1 ¢cay bardadi su ve 1 ¢ay kasidi tuz ilve ederek ¢irpmak yeterlidir.
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