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MANTI

2 Adet yumurta

1 Su bardagi su

1 Corba kasidi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Icin;

250 Gr. kiyma

1 Adet kuru sogan

1 Cay kasigi tuz

1 Cay kagigi karabiber
Sosu I¢in;

1 Cay bardag siviyag
12 Corba kasigi yogurt
5 Dis sarimsak

1 Cay bardagi su

1 Tutam tuz

Sumak

Nane

Pul kirmizi biber

# Yumurta, su, tuz bir kaba konur, karigtirilir, izerine yavas yavas un Ekleyerek yogrulur, sert bir hamur elde
edilir.

# Hamur 15 - 20 dakika dinlenmeye birakilir. (Uzeri kapali olarak)

# Bu arada i¢ hazirlanir, sogan rendelenir, kiyma tuz ve karabiberle karigtirilir.

# Dinlenen hamur 4 esit par¢aya bélindr.

# Her parca bir firin tepsisi blyukliginde agilir, 2x2 cm. blydkliginde kareler kesilir.

# Her karenin ortasina nohut blyUkluginde i¢ konur, kdgseli taraflari birbirine yapistirilarak kapatilir.

# BOtun mantilar bu sekilde tamamlandiktan sonra, blyuk bir tencerede kaynayan tuzlu suya atilir.

# Mantilar suyun dstine ¢ikinca pismis demektir.

# Mantilar biraz haglama suyu ile birlikte servis tabagina konur, tzerine sarimsakli yogurt dokulGr.

# Yogurdun da Uzerine kizdinlmig yagli, pul biberli karigim dokulip, nane ve sumak serpilerek servis yapilir.

Not: Mantilar, haglanmadan 6nce 10 - 15 dakika bekletilirse, biraz kurur ve haglanirken yapismaz.
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