
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Mant1
Toplam 80 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Zor ~380 kcal Açl1k bar1 6/10

Kayseri'nin meşhur mant1s1. Küçücük hamur kesecikleri içinde k1yma, yoğurt ve tereyağl1 sos ile.

Malzemeler

Hamur için

• 3 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

İç harç için

• 200 gr K1yma

• 1 adet Soğan (rendelenmiş)

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Sos için

• 300 gr Yoğurt

• 3 diş Sar1msak

• 50 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Un, yumurta, su ve tuzla sert bir hamur yoğurun. 30 dk dinlendirin.

2. K1yma, rendelenmiş soğan, tuz ve karabiberi kar1şt1rarak iç harç yap1n.

3. Hamuru ince aç1p küçük kareler kesin, ortas1na harç koyup kapat1n.

4. Kaynar tuzlu suda 15-20 dakika haşlay1n.

5. Sar1msakl1 yoğurdu haz1rlay1n. Tereyağ1nda pul biberi k1zd1r1n.

6. Mant1lar1 tabağa al1n, yoğurt ve pul biberli tereyağ1n1 gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru kapat1rken kenarlar1 iki kez bast1r1n; haşlarken aç1lmadan formunu korur.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt ve pul biberli tereyağ1 ile servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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