Lor Dolgulu Ispanakli Manti (4-6 Kkisilik)

Manti hamuru icin:

35 gr. (1 corba kasigi) Teremyag

100 gr. (1 cay bardagi) ince dogranmis ve suyu sikilmis 1spanak
1 dis sarimsak

1 tath kasigi tuz

2 yumurta +1 yumurta sarisi

300 gr. (2.5 su bardagi) un

Lor dolgusu icin:
100 gr. (1 su bardagi) lor peyniri

Domates sosu igin:

35 gr. (1 corba kasigi) Teremyagd

400 gr. kabugu soyulmus ve kiip dogranmis domates
1 adet ince dogranmis sogan

1 tath kasigr kuru feslegen

1 tath kasigi tuz

Uzeri icin:
50 gr. (1 cay bardagi) rende kasar

Manti hamurumuz icin, malzemeleri derin bir kaba alip en az 20 dk. yogun
sekilde yoguruyoruz. Strec filme sarip 15 dk. buzdolabinda dinlenmeye aliyoruz.
Siire sonunda hamurumuzu 0,5 cm kalinhiginda acip cay bardagdi ile yuvarlaklar



citkariyoruz. Bu yuvarlaklarin icine lor peynirimizi koyup yarim ay seklinde
kapatiyoruz. Kapattigimiz hamurun ek yerlerini catalla bastirarak iyice yapismasini
sagliyoruz. Batliin hamurlarimizi hazirladiktan sonra genis bir tencerede tuzlu suda
mantilarimizi haslamaya aliyoruz. Mantilarimiz suyun tzerine ciktiktan sonra 6-7 dk.
pisirmemiz yeterli olacaktir.

Biz bu arada sosumuzu hazirlayabiliriz. Teremyag’imizi eritip soganlarimizi
kavuruyoruz. Kavrulan soganlarimizin icine domateslerimizi ve tuzumuzu ekleyip
kapagini kapatarak sosumuzu pismeye birakiyoruz. Sos kivamina geldikten sonra
kuru feslegeni de ekleyip 1-2 dk. sonra altini kapatiyoruz.

Haslanan mantilarimizi servis tabagimiza aliyoruz. Uzerine sos ilave ediyoruz. En son
rendelenmis kasarimizi ekleyip sicak olarak servis ediyoruz.

Puf Noktasi:

Hamurumuz tam olclidiir. Asla su veya un ilavesi istemez ama sizler yine de ihtiyac
duyarsaniz su veya unu mutlaka tath kasigi ile ekleyin. Hamurumuzun kivamini
bozmamak icin gerekli bu. Dolgu olarak labne peynir de oldukga lezzetli sonuclar
verir. ic dolgusuna ekleyecegdimiz taze feslegen de farkhlik yaratmamizi saglar.



