>HAMUR ISLERI

Xayseri Yag Mantlsl

Toplam 85 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 15 dk 6 kisilik Zor ~480 kcal Aclllbar®/10

Kayseri yag mantlsmayallyumusak hamuru klymayldohcalaylklzgyagda ¢ltgitkizartaryoresel bir
hamur igidir. Sarlmsakybgurt ve salgaltereyaglylaervis edilir.

Malzemeler

Hamur icin
* 500 grUn
¢ 220 ml Su
icicin
* 250 gr Dana klyma
1 adet Sogan

Servis icin
« 300 gr Yogurt
* 2 disg Sarlmsak
Yagicin
« 40 gr Tereyagl
* 1 yemek kasfiDomates sal¢casl
1 adet Yumurta
* 500 ml S1yhg (klzartmagin)
¢ 1 tatikas@dnstant maya
« 1 tatikas@Pul biber
« 1 tatlkas@Tuz
* 1 cay kasf@iKarabiber

YapH¥1

1.

llllsuya mayayde bir tutam tuzu ekleyip 5 dakika bekletin; genis kaseye unu allprtaslibvuz yaplnmayall
suyu, yumurtayde 2 yemek kas@iyogurdu ekleyip ele yapgmayan yumusak bir hamur yogurun.

Hamurun Uzerini nemli bezle 6rtlp 1ltktamda 40 dakika dinlendirin.
Klymay&ndelenmis sodan, tuz, karabiber ve pul biberle iyice yogurup i¢ harchazlrlayln.

Dinlenen hamuru unlanmg tezgahta yarlnsantim kallrjlnda¢ln6-7 cm kareler kesin; her karenin ortaslna
bir tatikasf@harc koyup karslllitlarlristte birlestirip bohca gibi kapatln.

Genis tavada s1yhgbrta ateste klzdlrfmgntllabirbirine yapgmayacak sekilde dizin, her iki yizi altlmengi
olana kadar 6-7 dakika k1zartlkaglhavluya allpyaglrelizin.



Yogurdu rendelenmis sarlmsakse bir tutam tuzla ¢lrplervis tabaglnaaylnklzarmnantllatizerine
yerlestirin.

7. Kuiguk tavada tereyaglretitip salcayll dakika kavurun, mantllariizerine gezdirip pul biberle servis edin.

PUF NOKTASI

Mantllacbk iri kapatmaylnyag mant1l&lictik boyutta daha dengeli gérindr.

SERVIS ONERISI

Uzerine sarlmsakybgurt gezdirerek slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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