MANTI CORBASI

2,5 Su bardagi yogurt

1 Corba kasigi un

1 Adet yumurta

5 Dis sarimsak

1,5 Su bardagi nohut

1,5 Tath kasi§i tuz

11 Su bardagi su

Manti Igin;

1 Adet yumurta

1 Gay bardagi ik su

1 Tath kasig tuz
Alabildigi kadar un
Mantinin Igi Igin;

150 gr. kiyma

1 Adet kiclk kuru sogan
Yarim cay kasigi tuz
Yarim cay kasigi karabiber
Uzeri Igin;

8 Corba kasiJi siviyag

1 Tath kasigi kirmizi pul biber
1 Tath kasigi kuru nane

1 Tath kasigr sumak

# Oncelikle manti hazirlanir; gukur yogurma kabina yumurta, ilik su, tuz ve yogurdukga un eklenir, sert kivamli
bir hamur yapilir.

# Hamur, Gzeri kapali olarak yarim saat dinlendirildikten sonra 2 esit parcaya bélindr. Unlu zeminde oklava
yardimiyla olabildigince ince agillir.

# Daha sonra agilan hamur bigakla 2x2 santim buyukliginde kare pargalara kesilir. Ortalarina ¢ok ince kiyilmig
sogan, kiyma, tuz ve karabiber karisimindan konur, késeden kdseye bohga gibi kapatilir.

# Mantilarin yapimi tamamlandiktan sonra nemi gitmesi i¢in yarim saat bekletilir.

# Derin bir tencereye 5 su bardagi su ve yarim tath kasigi tuz konur, kaynatilir, tizerine mantilar eklenir
dagiimayacak sekilde yumusayana kadar pisgirilir.

# Bu arada cukur bir kaba yogurt, un, yumurta, 1 tath kasigi tuz ve 6 su bardagdi su konur, plriizsiz bir kivam
alana kadar ¢irpilir.

# Karisim kaynamakta olan mantilarin Gzerine dokulir, mantilar ezilmeyecek sekilde kaynayana kadar ara sira
karistirilir.

# Gorba kaynayinca déviimis sarimsak ve haglanmig nohut katilir, 5 dakika daha pigirilir ocaktan alinir.

# Manti corbasi kaselere konur, tzerine yagda kizdirlmig kirmizi biber gezdirilir, nane ve sumak serpilir, servise
sunulur.

Not: Manti gorbasina yUkstk ¢orbasi adi da verilir. Daha ¢ok Antakya dolaylarinda hazirlanir.
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