Kayseri Usulu Manti

Malzemeler

Ic Malzemesi;

500 gr. kiyma

2 kuru sogan

Yarim demet maydanoz

1 tatli kasigi pul biber

1/2 tatli kasigi karabiber

Tuz

Sos Malzemesi;

200 gr. tere yag

3 sivri biber

3 domates

1/2 yemek kasigi biber salcasi
1 yemek kasigi domates salcasi
Hamur Malzemeleri;

2 yumurta

1 su bardagi su

1 tatli kasigi tuz

1 kg. bugday unu

Yapilisi

Ic malzemenin hazirlanisi; Soganlar, maydanoz ince kiyilir. (sogani robotta cekiyoruz ama
rendelemeyi tercih edenler de var) Kiymaya baharatlarla ilave edilir ve yogrulur.

Sosun hazirlanisi; Domatesler kucuk kupler halinde dogranir. Biberler ince Kiyilir.
Kucuk bir tencerede tereyag eritilir. Biberler biraz kavrulur, domatesler ilave edilir.
Salcalar ilave edilir karistirilir. 5-6 dakika kisik ateste pisirilir.

Hamurun hazirlanisi; Yumurta ve tuz bir catalla veya mikserle cirpilir. Un ve su ilave
edilerek kati bir hamur yogrulur.

Hamur dort parcaya ayrilir. Uzeri nemli bir bezle ortulup 20 dakika dinlendirilir.

Hamuru yarim mm kalinliginda (borek yufkasindan biraz kalin) acilir. actiginiz hamuru 1
cm’lik seritler halinde kesilir. Bu seritleri ust uste koyup 1 cnv’'lik kareler kesilir.
Hazirladiginiz ici iclerine koyup bohca gibi (bohca gibi de degil ama bunu tarif etmek
icin bir ornek bulamadim, dort kosesi bir araya gelecek sekilde diyelim) kapatilir.

Manti kaynar tuzlu suda haslanir. Ustune soguk su gezdirilir. Manti tencerenin altina
cokunce ustunden fazla suyu suzulur. Sos ilave edilir, karistirilir. Sarimsakli yogurtla
servis yapilir.



