ADANA GUL MANTISI

Kullanilacak Malzemeler

- 2 su bardagi un

- 2 dig sarimsak

- 1 adet yumurta

- 250 gr kiyma

- 1 adet orta boy sogan

- 1 cay kasig1 karabiber, pul biber, tuz
- Yarim demet maydanoz

Islem Basamaklar1

- Yumurta, un, tuz ve gerekirse biraz su ile kulak memesi kivamindan biraz sert olacak bir
hamur yapilir.

- Hamur kiiglik bezelere ayrilarak ince bir sekilde agilir.

- Acilan hamurlar nemli bezin altinda yarim saat bekletilir.

- Rendelenmis sogan, 5-6 dal maydanoz ve kiyma ile i¢ harci hazirlanir.

- Yarim saat sonra agilan hamurlar nemli bezin altindan ¢ikarilarak kare kare kesilir.

- I¢lerine kiyma harcindan koyularak yildiz seklinde yanlardan kapatilip dort ucu
birlestirilerek giil sekli verilir.

- Bol kizgin yagda kizartilarak ardindan kaynar suda haslanir.

- Uzerine sarimsakli yogurt dékiilerek yagda kizartilmis biber ve maydanozla siislenerek
servis edilir.

Not: Giil yapmak i¢in klasik mant1 kesimini yaptiktan sonra 4 parcayi iist liste koyup
ortalarina harcin1 koyup ¢apraz katladiktan sonra rulo seklinde sarimn.



