Mercimek Mantisi(Kutahya)

Malzemeler

500 grun

Yarim su bardagi yesil mercimek
2 orta boy sogan

Tuz, karabiber

6-7 dis sarimsak

50gr tereyagi

Yapilisi

Kulak memesi yumusakliginda hamur yogrulur ve acilabilecek bezelere ayrilir.Her bir bezeyi
acip kucuk kareler seklinde kesilir, ic harcini koyup karsilikli uclari birlestirilerek

yaglanmis firin tepsisine dizilir.20 dereceli firinda uzeri hafif kizarana kadar

pisirilir.Pisirilen mantilarin uzerine mercimegin suyu ilave edip uzerini kapatin ve ocak
uzerinde cevire cevire pisirin suyunu cektikce sicak su ilave edin ve tamamen suyunu
cekmesini saglayin uzerine sosunu dokup servis edin.Ic harcinin hazirlanmasi; Mercimegi
lyice yikayin icerisine sogani ince ince kiyin uzerini 4-5 parmak gececek sekilde su koyup
haslanmaya birakin.Haslanan mercimegin suyunu suzun ve tuz ile karabiber ekleyin.Sosunun
hazirlanmasi: Tereyagini kizartin dovulmus sarimsaklari da tereyagina ekleyip 1-2
soteledikten sonra mantinin uzerine ilave edin.

Afiyet olsun.:)



