FIRAZ'IN
MUTFACH

Kiymali Boshak Mantisi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 55 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

4 su bardagi un

1,5 su bardagi ilik su

1 yumurta

1 tath kasigi tuz

400 g dana kiyma

1 kuru sogan

1 cay kasigi karabiber
3 yemek kasigi tereyadi
2 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollt ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Sarimsakli yogurt ve kizdirilmis tereyagdiyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru hazirlayin:

e Un, su, yumurta ve tuzla sertce bir hamur yogurup dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
¢ikararak asiri soguklugunun gegcmesini bekleyin.
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2. Harci karistirin:

e Kiyma, rendelenmis sogdan, tuz ve karabiberi birlestirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Mantilan sekillendirin:

¢ Hamuru ince acip kare kesin ve harci koyarak klcuk bohcalar kapatin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e Yaglanmis tepside 200°C firinda kizartip sarimsakl yogurtla servis edin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve st ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip i¢i hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Mantilar tepsiye birbirine degecek bicimde dizmek kenarlarin asiri kurumasini énler.
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