PETITE GOURMETS
TURK

Yufkadan Mant

Baharatli et dolgusu, sarimsakli yogurt sosu ve kirmizi biberli tereyagi ile geleneksel
Turk Yufkadan Mant tarifi. 35 dakikada otantik lezzetler.

20 Min 15 min 35 min 4 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 4 yufka « 0.5 yemek kasigi tuz

« 1libre kiyma « 0.5 yemek kasigi karabiber
» 3 sogan « 0.5 yemek kasigi kimyon

« 2 yemek kasigi domates salcasi « 5 yemek kasigi yogurt

» 3 dis sarimsak - 5 yemek kasigi tereyad

Yap111§1

o Et dolgusunu hazirlayin

Orta boy bir tavayi orta-yUksek ateste isitin ve 1 pound kiyma ile 3 adet dogranmis sogani ekleyin. Tahta kasikla

kiymayi parcalayarak, kiyma esmerlesip soganlar yumusayana kadar yaklasik 8-10 dakika pisirin.



e Et karisimina 2 yemek kasigdi domates salcasi, 3 dis dévilmuUs sarimsak, 1/2 yemek kasigi tuz, 1/2 yemek kasigi
karabiber ve 1/2 yemek kasigi kimyon ekleyin. lyice karistirin ve mis kokulu olana kadar 2-3 dakika pisirin. Atesten

alin ve tamamen sogumaya birakin.

e Yufka yapraklarini hazirlayin
Firni 180°Cl'ye (356°F) isitin. 5 yemek kasigi tereyaginin 3 yemek kasigini kiigtk bir tencerede kisik ateste eritin.

o 4 yufka yapragini femiz calisma yUzeyine serin ve her yapragdi tim ytzeyi kaplanacak sekilde eritilmis tereyadi ile esit
sekilde fircalayin.

e Mantilari toplayin

Sogumus et dolgusunu 4 tereyagli yutka yapragina esit sekilde paylastirin, bir kenar boyunca yayin. Her yapragi
kenarlari muhtrleyerek sikica rulo seklinde sarin.

° Keskin bir bigak kullanarak her sarili yufka rulosunu 2 parmak genisliginde dilimler halinde (yaklagik 2,5 cm
kalinliginda) kesin. Dilimleri kesik yUzleri yukari bakacak sekilde firin tepsisine, her parga arasinda bosluk birakarak

dizin.

° Mantilari pisirin

Mantilar Gstten altin rengi olup kenarlari ¢ritir olana kadar 15-18 dakika pisirin.

e Sarimsakli yogurt sosunu yapin

Mantilar piserken, klcguk bir kapta 5 yemek kasigi sade yodurt ile 2 dis dévilmis sarimsaki karistirin. Tuz ve

karabiber ile tatlandirin, ptrtizstiz olana kadar karistirin.

° Kirmizi biberli tereyagini hazirlayin

Kalan 2 yemek kasigi tereyagdini klicUk bir tavada orta ateste eritin. 1/2 yemek kasigi kirmizi biber pulu ekleyin ve mis

kokulu olup tereyadi hafif kizil olana kadar 30-60 saniye pisirin.

@ Serve

Mantilari firndan c¢ikarin ve hemen sarimsakli yogurt sosu ile tzerini gezdirin. Kirmizi biberli tereyadi ile stsleyin ve

sicak servis yapin.

Besin Degerleri

418 41¢g 28¢g 218 2g 4 303mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl



Calisirken yufkalari kurumasini ve gatlamasini énlemek icin hafif nemli mutfak havlusu ile értala tutun.

Yufka rulolarini asiri doldurmayin — her yufka yapragdi igin yaklasik Tyemek kasigi dolgu, pisirme sirasinda

patlamayi énlemek icin idealdir.
Yufkaya sarmadan 6nce pismis et dolgusunun biraz sogumasini bekleyin, boylece yufka buhardan yumusamaz.
Doldurulmus yufka rulolarini keskin bir bicakla tek hamlede kesin, bdylece narin yufka yirtiimaz.

En glzel gériinim ve esit renk almasi igin manti parcalarini kesik ytzleri yukari bakacak sekilde firin tepsisine

yerlestirin.
Lezzetlerin glizelce karismasi icin sarimsakli yogurt sosunu servis etmeden en az 30 dakika 6nce hazirlayin.
Kirmizi biberli tereyadi sosunu sadece mis kokulu olana kadar isitin — asiri isitmak biber pullarini aci yapar.

En iyi yemek deneyimi icin yufka hala citir ve soslar optimal sicakliktayken hemen servis edin.

petitegourmets.com



