
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Shish Barak
Toplam 60 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 25 dk 6 kişilik Zor ~304 kcal Açl1k bar1 5/10

Shish barak, küçük etli mant1lar1n sar1msakl1 yoğurt sosunda piştiği, Levant mutfağ1nda hem çorba hem ana 
yemek hissi taş1yan geleneksel bir tencere işidir.

Malzemeler

Hamur için

• 3 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Su

İç için

• 250 gr K1yma

Sos için

• 3 su bardağ1 Yoğurt

• 3 diş Sar1msak

• 1 adet Soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Hamuru yoğurun ve küçük yuvarlaklar kesmeden önce 20 dakika dinlendirin.

2. K1ymal1 iç harc1 soğanla 5 dakika kavurun.

3. Hamur yuvarlaklar1n1 doldurup mant1 gibi kapat1n.

4. Mant1lar1 190°C f1r1nda 10 dakika hafif kurutun.

5. Yoğurtlu sosu k1s1k ateşte 1s1t1n, sürekli kar1şt1r1n ki kesilmesin.

6. Mant1lar1 sosun içinde 8 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Mant1lar1 yoğurt sosuna almadan önce k1sa f1r1nlamak aç1lmadan form tutmalar1n1 kolaylaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Shish barak mant1lar1n1 yoğurtlu sosuyla birlikte derin tabağa al1p sar1msakl1 yüzeyi parlak b1rak1n.

Alerjenler

Gluten



Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/shish-barak


