
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Kayseri Yağ Mant1s1
Toplam 85 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 15 dk 6 kişilik Zor ~480 kcal Açl1k bar1 6/10

Kayseri yağ mant1s1, mayal1 yumuşak hamuru k1ymayla bohçalay1p k1zg1n yağda ç1t1r ç1t1r k1zartan yöresel bir 
hamur işidir. Sar1msakl1 yoğurt ve salçal1 tereyağ1yla servis edilir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 220 ml Su

İç için

• 250 gr Dana k1yma

• 1 adet Soğan

Servis için

• 300 gr Yoğurt

• 2 diş Sar1msak

Yağ için

• 40 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 adet Yumurta

• 500 ml S1v1 yağ (k1zartma için)

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Instant maya

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Il1k suya mayay1 ve bir tutam tuzu ekleyip 5 dakika bekletin; geniş kaseye unu al1p ortas1n1 havuz yap1n, mayal1 

suyu, yumurtay1 ve 2 yemek kaş1ğ1 yoğurdu ekleyip ele yap1şmayan yumuşak bir hamur yoğurun.

2. Hamurun üzerini nemli bezle örtüp 1l1k ortamda 40 dakika dinlendirin.

3. K1ymay1 rendelenmiş soğan, tuz, karabiber ve pul biberle iyice yoğurup iç harc1 haz1rlay1n.

4. Dinlenen hamuru unlanm1ş tezgahta yar1m santim kal1nl1ğ1nda aç1n, 6-7 cm kareler kesin; her karenin ortas1na 
bir tatl1 kaş1ğ1 harç koyup karş1l1kl1 uçlar1n1 üstte birleştirip bohça gibi kapat1n.

5. Geniş tavada s1v1 yağ1 orta ateşte k1zd1r1n; mant1lar1 birbirine yap1şmayacak şekilde dizin, her iki yüzü alt1n rengi 
olana kadar 6-7 dakika k1zart1n, kağ1t havluya al1p yağ1n1 süzün.

6.



Yoğurdu rendelenmiş sar1msak ve bir tutam tuzla ç1rp1p servis tabağ1na yay1n, k1zarm1ş mant1lar1 üzerine 
yerleştirin.

7. Küçük tavada tereyağ1n1 eritip salçay1 1 dakika kavurun, mant1lar1n üzerine gezdirip pul biberle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mant1lar1 çok iri kapatmay1n; yağ mant1s1 küçük boyutta daha dengeli görünür.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine sar1msakl1 yoğurt gezdirerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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