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PILAHUR

2 Adet yumurta

2 Su bardagi ilik su

Alabildigi kadar un

1 Corba kasigi salca

3 Adet olgun domates

2 Gorba kasi§i siviyag

1 Su bardagi dolusu rende peynir
8 - 10 Dal maydanoz

1 Corba kasigi tuz

# Un, yumurta, su, tuz birlikte yogrulur, biraz sert bir hamur elde edilir.

# Hamur yarim saat dinlendirildikten sonra tek biyUk bir yufka agilir.

# Yufkadan 2x2 cm. biyUkliginde kareler kesilir, arasina maydanozlu peynir konur, tggen seklinde kapatilir.
# Yaglanmis kuru firin tepsisine dizilir, 180 derece firina verilir.

# Mantilar finnda piserken, bir tavaya yag konur, biraz isininca tizerine rende domates eklenir.

# Domates pisince sal¢a ve tuz konur. Kivami koyu olursa, yarim bardak kadar sicak su eklenebilir.

# Firindan ¢ikan kizarmig mantilarin tizerine sicak olarak domatesli sos gezdirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Pilahur, Kayseri usull degisik bir mantidir.
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