
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ K1rklareli Boş Mant1
Toplam 125 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Zor ~418 kcal

K1rklareli boş mant1, içsiz yufka parçalar1n1 f1r1nda k1zart1p s1cak suyla yumuşatan, sar1msakl1 yoğurt ve biberli 
yağla tamamlanan yöresel hamur yemeğidir.

Malzemeler

Hamur için

• 5 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Yoğurt

• 1.3 su bardağ1 Il1k su

• 7 gr Kuru maya

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Pişirmek için

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yumuşatmak için

• 2 su bardağ1 S1cak su

Sos için

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 3 diş Sar1msak

Üzeri için

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Un, yumurta, yoğurt, maya, tuz ve 1l1k suyla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 35 dakika mayaland1r1n.

3. Hamuru yufka inceliğinde aç1n, büzerek toplay1n ve küçük lokmalar halinde kesin.

4. Lokmalar1 yağlanm1ş tepsiye dizip 190°C f1r1nda 22 dakika k1zart1n.

5. S1cak su ve s1v1 yağ1 tencerede 1s1t1n, f1r1nlanm1ş mant1lar1 ekleyip kapağ1 kapal1 8 dakika yumuşat1n.

6. Yoğurt ve ezilmiş sar1msağ1 pürüzsüz ç1rp1n.

7. Tereyağ1nda pul biberi 40 saniye k1zd1r1n.

8. Boş mant1y1 sar1msakl1 yoğurt ve biberli yağla s1cak servis edin.



PÜF  NOKTASI

F1r1nlanan mant1lar1 suyla buluştururken kapağ1 kapatmak parçalar1 dağ1lmadan yumuşat1r.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt ve pul biberli yağla s1cak kaş1k yemeği gibi servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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