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Gönülden kramlar Mesude SARI

Sultan Mantısı
Malzemeler
750 gram kıyma, 3 adet yufka, 1 adet orta boy 
kuru so an, 1 kahve fincanı antepfıstı ı, 1 tatlı ka ı ı
kırmızıbiber,1 çay ka ı ı karabiber, 2 su barda ı sıcak
su, Yarım su barda ı sıvı ya , Tuz, yo urt, bir di
sarımsak, Ya lı fırın kâ ıdı
Üzeri için: 2 çorba ka ı ı tereya ı, 1 çay ka ı ı
kırmızıbiber

Hazırlanı ı
Kuru so anı incecik do ruyoruz.  Kıymayı, baharatla-
rı, tuzu ve antepfıstı ını ekleyip yo ururarak harç haline 
getiriyoruz. Sıcak suyun içerisine sıvıya ı koyup karı tırı-
yoruz. Tezgâhın üzerine yufkanın bir tanesini seriyoruz. 
Hazırladı ımız ya lı sudan bir kepçe alıp yufkanın her ta-
rafını ıslatıyoruz. Üzerine di er yufkayı seriyoruz. Serdi-
imiz 2. kat yufkayı da aynı ekilde ıslatıyoruz. Üçüncü 

kat yufkayı da aynı ekilde ıslatıyoruz. Birbirine yapı an
yufkaları ortadan ikiye bölüyoruz.  “D” ekline getirdi-
imiz yufkanın geni  tarafına kıymalı harçtan koyup uç-

larını katlamadan sıkı ekilde sarıp rulo yapıyoruz. Sar-
dı ımız yufkaları iki parmak kalınlı ında kesiyoruz. Ya lı
fırın kâ ıdı serdi imiz tepsiye kesti imiz ruloları dik e-
kilde diziyoruz. Önceden ısıtılmı  fırında üzeri pembele-
ene kadar pi iriyoruz.  Üç su barda ı yo urt ile bir di

sarımsa ı dövüp karı tırıyoruz. ki tane kayık taba a yo-
urtlu karı ımdan döküyoruz.  Üzerlerine fırından çıkar-

dı ımız ruloları dik ekilde diziyoruz.  Son olarak eritti-
imiz kırmızıbiberli tereya ını sultan mantısının üzerine 

gezdirip servise sunuyoruz.
Afiyet olsun.
Not: Üzerine döktü ümüz tereya lı sosu mantı sosu 
gibi de hazırlayabilirsiniz. Arzu ederseniz kıyma harcı
yerine patatesli harç da kullanabilirsiniz.
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