Goniilden Ikramlar

Sultan Mantisi

Malzemeler

750 gram kiyma, 3 adet yufka, | adet orta boy
kuru sogan, | kahve fincani antepfistigl, | tath kasig
lkirmizibiber,| cay kasigi karabiber, 2 su bardagi sicak
su, Yarim su bardag sivi yag, Tuz, yogurt, bir dis
sarimsak, Yagli firin kagidi

Uzeri icin: 2 corba kagigi tereyag, | cay kagig
kirmizibiber

Hazirlanisi

Kuru sogani incecik dogruyoruz. Kiymayi, baharatla-
r1, tuzu ve antepfistigini ekleyip yogururarak harg haline
getiriyoruz. Sicak suyun igerisine siviyag koyup karistiri-
yoruz. Tezgahin tizerine yufkanin bir tanesini seriyoruz.
Hazirladigimiz yagh sudan bir kepge alip yufkanin her ta-
rafini islatiyoruz. Uzerine diger yufkayi seriyoruz. Serdi-

gimiz 2. kat yufkay da ayni sekilde islatiyoruz. Ugiincii

Mesude SARI

kat yufkayr da ayni sekilde islatiyoruz. Birbirine yapisan
yufkalari ortadan ikiye bdliyoruz. “D” sekline getirdi-
gimiz yufkanin genis tarafina kiymali harg¢tan koyup ug-
larini katlamadan siki sekilde sarip rulo yapiyoruz. Sar-
digimiz yufkalari iki parmak kalinliginda kesiyoruz. Yagli
firin kagidi serdigimiz tepsiye kestigimiz rulolari dik se-
kilde diziyoruz. Onceden isitilmis firinda tizeri pembele-
sene kadar pisiriyoruz. Ug su bardagi yogurt ile bir dis
sarimsagl doviip karistiriyoruz. iki tane kayik tabaga yo-
gurtlu karisimdan dokiiyoruz. Uzerlerine firindan cikar-
digimiz rulolari dik sekilde diziyoruz. Son olarak eritti-
gimiz kirmizibiberli tereyagini sultan mantisinin tizerine
gezdirip servise sunuyoruz.

Afiyet olsun.

Not: Uzerine doktiigiimiiz tereyagh sosu manti sosu
gibi de hazirlayabilirsiniz. Arzu ederseniz kiyma harci

yerine patatesli har¢ da kullanabilirsiniz.



