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NEVSEHIR MANTISI

Yarim paket instant maya
1 tath kasigi toz seker

1,5 su bardag ik su

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un
Iciigin:

250 gr dana kiyma

1 adet kuru sogan

3 corna kasigi ayg,icek yagi
Yarim tatl kasigi tuz
Uzeri igin:

1 kase yogurt

3 dis sarimsak

1 su bardagi su

Yarim tath kasigi tuz

3 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi kuri nane

1 tath kasigi pul biber

# Once hamur hazirlanir; Yogurma kabina ilik su, seker ve maya konur, karigtirilir.

# Uzerine fazla sert olmayan kivam alana adar un eklenerek yogrulur. Hamurun kapali olarak, 1lik ortamda 1
saat bekletilir. )

# Bu arada i¢ hazirlanir; Ince kiyilmis sogan yagda pembelestirilir. Kiyma eklenir, orta ateste surekli karistirarak
15-20 dakika kavrulur, tuz eklenir, atesten alinir.

# Dinlenen hamur 2 esit pargaya bdéltndr. Her parca oklava yardimiyla, unlu zeminde firin tepsisi blyukligunde
acilir.

# YUzeyine kavrulmus, sogutulmus kiymali i¢ serpilir. Fazla siki olmayan bir rulo yapilir.

# Rulo bigakla, sergce parmak kalinliginda kesilir. Kiymali i¢ tste gelecek sekilde yaglanmis tepsiye dizilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firinda fazla kizarmayacak sekilde pisirilir.

# Ust malzeme olan yogurt ve su ¢irpilir. Igine ezilmig sarmsak tuz ve yag katilir karigtirilir.

# Manti sicak olarak servis tabag@ina alinir. Uzerine sarimsakli yogurt gezdirilir. Kuru nane ve pul biber serpilir.

Not: Nevgehir'de manti kuru olursa servis sirasinda et suyuyla yumusatilir. Yogurdun iginde yag oldugu igin
Uzerine yag kizdiriimaz.
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