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Yakakent Mantisi
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hara icin;

M 500 gr dana kiyma, @ 2 adet orta boy kuru sogan |
. M 1 tutam karabiber, B 1 tutam tuz '

B 1 subardag ceviz M 150 gr tereyag

YAPILISI

M 500 gr dana kiymamn
icine 2 adet orta boy sogan
ince ince dogranur, bir tu-
tam karabiber ve bir tutam
tuz ilave edilerek harci elle
iyice kansincaya kadar
yogrulur.

B Hamuru i¢in un, yu-
murta ve aldig1 kadar su
orta sertlikte hamur elde
edilene kadar elle yogru-
lur.

B Yogrulan hamurdan
orta biiyiikliikte yuvarlak
bezeler hazirlanip bir kaba
konur ve iizerine bir bez
grtiilerek yaklagik 15 - 20
dakika oda sicakhiginda
dinlenmeye biraklir.

B Hamur bezelerinin
dinlenme isleminden son-
ra bezeler 1,5 — 2 milimetre

kahnlkta ve yaklasik 50
santimetre capinda agilir.

B Acgilan hamurlar 3-4
cm olacak sekilde kare
formunda kesilir.

¥ Kesilen hamurlann
icerisine hazirlanan icten
findik tanesi kadar konur.

B Hamurlar ii¢gen kat-
lanir ve iki kenar bag par-
mag ile isaret parmagiyla
bastimlr.

B Kaynar suda mantilar
yaklagik 15-18 dakika has-
lanur. Yapigmamasl 1¢in
kaynama suyuna sivi yag
konulabilir. Sl

B Pisen hamurlar suzu-
Jerek servis tabagma alunur.

M Uzerine vixr]ixtxilh'ms te-
reyag1 ve dovil Uig ceviz
se¥pilerek servis edilir.

Genellikle evierde yapilan
manti son yillarda gast-
ronqmi turizminin gelis-
mesiyle birlikte yoresel
yemc_ak yapan restoranlarnn
mentilerinde de yer alma-
ya baslamistir. Ulkemizde
neredeyse her ilin kendine
0zgu bir mant: gesidi vardir.
!B.un.lardan biri de Samsun
ilimizin Yakakent Mantisidir.

Yakakent Belediyesi tara-

findan 2017 yiinin Agustos
ayinda tescil basvurusu ya-
pilan mant ayni yil igerisin-
de, 2017 yiinin Arahk ayin-
da Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan Cografi
Isaret Tescili yapimstir.

Yakakent Mantisi hazir-
landiktan sonra cevizli ya
da yogurtlu servis edilebilir.
Ben sizler icin cevizli sunu-
mu tercih ettim.




