PETITE GOURMETS

TURK

Yufkadan Manti

Baharath et dolgusu, sarimsakli yogurt sosu ve kirmizi biberli tereyadi ile geleneksel Tirk Yufkadan Manti tarifi. 35

dakikada otantik lezzetler.

20 min 15 min 35 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 yufka

* 1 libre kiyma

* 3 sogdan

* 2 yemek kasigi domates salcasi
¢ 3 dis sarimsak

* 0.5 yemek kasigi tuz

* 0.5 yemek kasigi karabiber

* 0.5 yemek kasigi kimyon

* 5 yemek kasigl yogurt

* 5 yemek kasigi tereyagd

Yapilisi

Q Et dolgusunu hazirlayin
Orta boy bir tavay! orta-ylksek ateste i1sitin ve 1 pound kiyma ile 3 adet dogranmis sogani ekleyin. Tahta

kasikla kiymayi parcalayarak, kiyma esmerlesip soganlar yumusayana kadar yaklasik 8-10 dakika pisirin.

Q Et karisimina 2 yemek kasigi domates salcasi, 3 dis dovilmuUs sarimsak, 1/2 yemek kasigi tuz, 1/2 yemek
kasigi karabiber ve 1/2 yemek kasigi kimyon ekleyin. iyice karistirin ve mis kokulu olana kadar 2-3 dakika

pisirin. Atesten alin ve tamamen sogumaya birakin.

Q Yufka yapraklarini hazirlayin
Firini 180°C'ye (356°F) isitin. 5 yemek kasigi tereyagdinin 3 yemek kasigini kiiclk bir tencerede kisik ateste

eritin.



Q 4 yufka yapradini temiz calisma yulzeyine serin ve her yapragi tim yulzeyi kaplanacak sekilde eritilmistereyagdi

ile esit sekilde fircalayin.

Q Mantilar toplayin
Sogumus et dolgusunu 4 tereyagh yufka yapradina esit sekilde paylastirin, bir kenar boyunca yayin. Her

yapragl kenarlari muhurleyerek sikica rulo seklinde sarin.

Q Keskin bir bicak kullanarak her sarili yufka rulosunu 2 parmak genisliginde dilimler halinde (yaklasik 2,5 cm
kalinhiginda) kesin. Dilimleri kesik ytzleri yukari bakacak sekilde firin tepsisine, her parca arasinda bosluk

birakarak dizin.

Q Mantilar pisirin

Mantilar Ustten altin rengi olup kenarlar ¢itir olana kadar 15-18 dakika pisirin.

Q Sarimsakli yogurt sosunu yapin
Mantilar piserken, kiguk bir kapta 5 yemek kasigi sade yogurt ile 2 dis dovilmUs sarimsaki karistirin. Tuz ve

karabiber ile tatlandirin, plriazsuz olana kadar karistirin.

Q Kirmizi biberli tereyagini hazirlayin
Kalan 2 yemek kasigi tereyadini kiiclk bir tavada orta ateste eritin. 1/2 yemek kasigi kirmizi biber pulu

ekleyin ve mis kokulu olup tereyagi hafif kizil olana kadar 30-60 saniye pisirin.

Q Serve

Mantilari firrndan ¢ikarin ve hemen sarimsakli yogurt sosu ile Gzerini gezdirin. Kirmizi biberli tereyagdi ile

susleyin ve sicak servis yapin.

ipuclar

Calisirken yufkalari kurumasini ve catlamasini 6nlemek icin hafif nemli mutfak havlusu ile orttla tutun.

Yufka rulolarini asiri doldurmayin - her yufka yapragdi icin yaklasik 1 yemek kasigi dolgu, pisirme sirasinda

patlamayi 6nlemek icin idealdir.

Yufkaya sarmadan 6nce pismis et dolgusunun biraz sogumasini bekleyin, boylece yufka buhardan

yumusamaz.
Doldurulmus yufka rulolarini keskin bir bicakla tek hamlede kesin, bdylece narin yufka yirtilmaz.

En glzel gorinim ve esit renk almasi icin manti parcalarini kesik yuzleri yukari bakacak sekilde firin

tepsisine yerlestirin.
Lezzetlerin glzelce karismasi icin sarimsakli yogurt sosunu servis etmeden en az 30 dakika dnce hazirlayin.
Kirmizi biberli tereyagi sosunu sadece mis kokulu olana kadar isitin - asiri isitmak biber pullarini aci yapar.

En iyi yemek deneyimi icin yufka hala citir ve soslar optimal sicakliktayken hemen servis edin.
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