Psihalive (Patatesli Cerkes Mantisi)

Malzemeler

Hamuru icin :

1 kg Un

1 adet Yumurta

Tuz

llik Su

Ic harci

1 kg Patates (Hamur miktari ile ayni olsa tam yetiyor)
1 buyuk boy (tercihe gore) Sogan
1/2 cay bardagi Zeytinyag

1 yemek kasigi Nane

1 yemek kasigi Kirmizi pulbiber
Uzeri icin

1 paket Tereyag

Kirmizi pulbiber

Yogurt

Sarimsak

Yapilisi

Ic harciniz icin patatesleri suyla birlikte tencereye alip ocaga haslanmak uzere

birakalim. Haslandiginda pure haline getirelim.

Hamur malzemelerinden un, yumurta ve tuzu karistirin. llik suyu azar azar ekleyerek pogaca
hamurundan biraz daha sert (manti hamuruna yakin) bir hamur yapin. Hamuru 4-5 bezeye
ayirin ve bezelerin uzerine nemli bez orterek 15 dakika dinlendirin.

Kuru sogani (katilmak istenirse, kesinlikle tavsiye edilir!) yemeklik dograyin, tavaya

alip yarim cay bardagi zeytinyaginda soganlari oldurun. 1 yemek kasigi pulbiber ve naneyi
ekleyip karistirin. Pure haline getirilmis patateslerle baharatli soganlari karistirin.
Dinlendirilmis hamur bezelerinin her birini 1-2 mm kalinliginda (mantidan biraz daha

kalin) 40 cm capinda acin.

Bicak yardimiyla +/-5cm lik kareler halinde kesin.Her bir karenin ucuna bir cay kasigi
kadar patatesli karisim koyup bukelim ve uclarini parmaklarimizla siki siki bastirarak bir
ucgen elde edelim. (hamurlarin tamamen yapistigindan emin olun, yoksa patatesler
dokulebiliyor) Hamurlari temiz bir beze birbirlerine degmeyecek sekilde dizin. Derince bir
tencereye 2-3 litre su koyarak kaynatin. Su kaynayinca bir yemek kasigi tuz atin.

Her 1 bezeden cikan halujlari arasira tahta kasikla karistirarak tek seferde haslayin.
(tencerenin agzini kapatmayin) Pisen halujlari kevgirle sudan alin.Hamurlar pisince yuzeye
cikacaktir

Sos icin tereyagini eritip pulbiberle karistirin .Servis tabagindaki hamurlari bu sosla
karistirin

Sarimsakli yogurt ile servis edelim. Tercihe gore yogurtsuz da yenilebilir.



