Tepsi Mantisi

Malzemeler

500 gram dana kiyma

2 adet sogan

1 adet yumurta

1 kasik domates salcasi

1 kasik biber salcasi

1 tatli kasigi toz biber

1 tatli kasigi pul biber

1 1/2 yemek kasigi tereyagi
Aldigi kadar un

Yapilisi

- Kirilan bir yumurtanin uzerine bir cay kasigi tuz, un ve su eklenerek yogurulur.
Yogurularak istenen kivama gelen manti hamuru uzeri ortulerek dinlendirilir. Iki adet
sogan ic harc icin dogranir ve kavurulur. Soganlarin uzerine yarin kilo kiyma, birer yemek
kasigi domates ve biber salcasi ile bir tatli kasigi toz biber eklenip karistirilir. Bir

tatli kasigi pul biber serpilip salcalarla kavurulan kiymaya biraz da tereyagi eklenerek
pisirilir. Dinlenen hamur acilarak kare kare kesilir ve icine harc koyulmadan kapatilir.
Bos manti hamurlari yagda kizartilir. Kavurulan kiymali malzemenin uzerine sicak su
koyulur. Kizaran ici bos mantilari, soganla kiymayi kavurup uzerine su ekledigimiz ic
harca dokulup karistirilir. Fokur fokur kaynayan tepsi mantisini karistirarak pisirilir.
Tepsi mantisi sunuma hazirdir.



