Kayseri Usulu Tepsi Mantisi

Malzemeler
Hamur icin:

1 kg un

2 yumurta

Tuz

Aldigi kadar su
Harc icin:

2 sogan

Yarim kg kiyma
3-4 dis sarimsak
3-4 yesil biber

2 domates

1.5 corba kasigi biber salcasi

1.5 corba kasigi domates salcasi

Yapilisi

Hamur icin un bir kaba alinip ortasi acilir. Yumurtalar, tuz ve su eklenerek orta

sertlikte bir hamur hazirlanir. Hamur bezelere ayrilip oklava ile acilir. Iri kareler

seklinde kesilir. Hamurlar cicek seklinde sikilarak kapatilir. Firin tepsisine dizilen
hamurlarin uzerine zeytinyagi gezdirilir ve onceden isitilmis 180 derece firinda

Kizartilir. Harc icin yemeklik dogranmis sogan kiyma ile kavrulur. Dogranmis sarimsak ve
salcalar eklenir. Kavrulan karisima minik dogranmis domates ve biberler eklenir. Tuzu
ayarlanir. Kiymali harc ocaktan alinmadan once 4-5 su bardagi sicak su eklenir. Sulu bir
harc elde edilir. Servis kabina alinan mantilarin uzerine kiymali harc dokulur. Sicak

firinda 10 dakika pisir



