Kitir Mantar Mantisi

Tarif yazan V-ZUG A.S.
Hazirlama 45 Dak.
Dinlenme 30 Dak.
siresi
Pisirme 1 Saat 45 Dak.
suresi

Kizartilmig ve ardindan buharda pisirilmis, un ve sudan yapilan ¢itir bir tabaka (kitir bir katman) ile mantarli manti. Ev
yapimi tatli chili sos ile servis edilir.

Tath Aci Sos

100 g biberler, ¢ekirdeksiz, ince dogranmig
su

biraz tuz, tuzlu su igin

600 ml su

150 ml piring sirkesi

150 g seker

1 sap limon otu, ezilmig

6 sarimsak digleri

1 yemek kasigr misir nisastasi

Doldurma

biraz yer fistigi yagi

450 g karisik mantarlar, ince dogranmig
2 yesil sogan, ince dogranmis

2 sarimsak digleri, basildi

10 g zencefil, rendelenmig

1 ¢ili, cekirdeksiz, ince dogranmig

2 demet kisnig, ince dogranmis
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3 yemek kasidi soya sosu

1 yemek kasig1 kavrulmus
susam yag|

Hamur

300 gun
150 ml su

2 tutam tuz

Manti

150 ml su

2 cay kasigi patates nisastasi
1 gay kasi§i beyaz un

1 gay kasi§i piring sirkesi
biraz yer fistigi yagi

Tath Aci Sos

Doldurma

Hamur

Sekillendirme

Klclk bir tencerede yiksek ateste (seviye P) suyu kaynatin, tuz ekleyin. Orta-yiksek i1slya
(seviye 7-8) dlslrtin, dogranmis aci biberleri ekleyin ve 30 saniye haglayin, ardindan siiziin.
islemi iki kez daha temiz su ile tekrarlayin, ardindan bir kenara koyun. Ayni tavada suyu,
piring sirkesini ve sekeri yiksek ateste (seviye 9) kaynatin. Limon otunu ekleyin ve orta-
ylksek ateste (seviye 6-7) yaklasik 250 ml'ye disene kadar kaynatin. Dogranmis chili
biberleri ve sarimsak dislerini ekleyin ve kisik ateste (seviye 2-3) yaklasik 1 saat boyunca
kaynatin. Limon otunu gikarin. Sosu bir el blenderi ile kabaca karistirin. Biraz soguk su ile
misir nisastasini karistirin, sosu misir nigastasi karisimiyla birlikte tencereye geri koyun ve
orta-yliksek ateste (seviye 6-7) kaynamaya getirin. Sos koyulagana kadar yaklasik 3 dakika
kaynatin. Steril kiiglik bir sigeye tath chili sosu dokiin ve sogumasini bekleyin.

Yagi buyUk bir kizartma tavasinda orta-ylksek ateste (seviye 6-7) isitin. Mantarlari ve biber
dahil tim malzemeleri ekleyin ve altin rengi olana kadar kizartin. Kisnis ekleyin, soya sosu
ve susam yagi ile tatlandirin. Sogumasina izin verin.

Bir kasede un, su ve tuzu karistirin ve sert bir hamur yogurun. Uzerini 6rtiin ve hamuru oda
sicakhiginda yaklasik 30 dakika dinlendirin.
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Galisma ylizeyini biraz misir unu ile tozlayin. Hamuru yaklagik 1 mm kalinhginda agin.
Hamurdan her biri yaklagik 10 cm ¢apinda 24 yuvarlak kesin. Hamur artiklarini yogurun,
tim hamur kullanilana kadar islemi tekrarlayin. Her bir hamur yuvarlaginin ortasina yaklasik
1 tath kasi§i dolgu koyun. Kenarini biraz su ile nemlendirin, hamuru i¢ harcin tzerine
katlayin. Kenarin bir tarafini birka¢ kez katlayin ve mihurlemek igin sikica bastirin. Hafifce
yaglanmig bir tepsiye mantilari yerlegtirin.

Manti

Bir klicUk kasede suyu, patates nisastasini, unu ve piring sirkesini iyice karistirin. Yapismaz
tavayi ylksek ateste (seviye 7) biraz bitkisel yag ile 1sitin. Mantilari tavada bir daire seklinde
dizin, aralarinda biraz bosluk birakin. Altlari altin kahverengiye dénene kadar yaklasik 3
dakika kizartin. Nisasta-su karigimini tekrar karistirin ve tavanin tabanini ince bir sekilde
kaplayacak kadarini tavaya dékin. Tencerenin kapagini kapatin ve mantilari orta-ylksek
Isida (seviye 6-7) yaklasik 10 dakika boyunca buharda pisirin. Kapagi ¢ikarin ve sivi
buharlagana kadar ve alt kisminda ince, altin kahverengi bir kabuk olusup tavadan ayrilana
kadar yaklasik 5 dakika pisirin. Mantilari bir tabaga aktarin. Tatli aci sos ile servis edin.

Ipuclari

Tatli aci sos buzdolabinda yaklasik 1 ay saklanabilir.

Hazir manti hamurlari da mantilar igin kullanilabilir. Bunlar, Asya spesiyal (riin magdazalarinin sogutulmus veya
dondurulmus bélimiinde bulunabilir.

Aksesuar

Yapismaz kapakli kizartma tavasi (28 cm @)
1 sise (yaklagik 250 ml kapasite)
Kapakl tencere (yaklasik 20 cm gapinda)

Ek bilgi

Olusturulma tarihi 20.04.2026
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