
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Kayseri Yoğurtlu Yağ Mant1s1
Toplam 70 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 15 dk 5 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 6/10

Yağ mant1s1, mayal1 hamuru k1ymal1 harçla bohça gibi kapat1p k1zartan, sar1msakl1 yoğurt ve domates sosuyla 
tamamlanan Kayseri yemeğidir.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 Il1k süt

• 2 yemek kaş1ğ1 Yoğurt

• 1 adet Yumurta

• 1 paket Instant maya

• 250 gr Dana k1yma

• 1 adet Soğan

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Domates püresi

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, süt, yoğurt, yumurta, maya ve tuzla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 35 dakika mayaland1r1n.

3. K1yma, rendelenmiş soğan ve baharat1 5 dakika yoğurun.

4. Hamuru aç1p karelere kesin ve k1ymal1 harçla bohça kapat1n.

5. Mant1lar1 175°C yağda 5-6 dakika alt1n renge k1zart1n.

6. Tereyağ1nda domates püresini 5 dakika pişirin.

7. Mant1y1 sar1msakl1 yoğurt ve domates sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru ince açmak k1zartma s1ras1nda içinin hamur kalmas1n1 engeller.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt, tereyağl1 domates ve kuru naneyle servis edin.

Alerjenler



Gluten Süt Yumurta
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