Turkische Klche

Manti
Manti

»Manti«, die turkischen Nudeltaschchen mit Hackfleischfullung, die von Feinschmeckern Uberall
auf der Welt geschatzt werden, haben ihre Wiege in der mittelanatolischen Stadt Kayseri. Dort
bereitet man sie traditionell so klein zu, dass vierzig von ihnen in einem Suppenloffel Platz finden.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Weizenmehl

250 g Rinderhack

1 Gemusezwiebel

1 Ei(er)

500 g Joghurt

10 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 EL Butter

1 Prise Cayennepfeffer

Vorbereitung

In die Offnung in der Mitte des auf ein Brett gesiebten Mehl das Ei, Salz und genligend Wasser
geben und daraus einen ziemlich harten Teig kneten. Diesen zugedeckt ca. 1 Stunde stehen
lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Knoblauch mit dem Joghurt
vermischen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den Cayennepfeffer unterrihren.
Zubereitung

Den Teig 2 mm dick auswalzen. Mit einem scharfen Messer in 5 bis 6 cm groBe Quadrate
schneiden. Die Zwiebel, Salz, Pfeffer und Hackfleisch gut durchkneten. Nussgrolle Teile auf die
Mitte der Quadrate geben, zu einem Dreieck falten, die Rander zusammendrucken. In kochendem
Salzwasser garen, herausnehmen, abtropfen lassen, auf eine langliche Platte legen. Heille
Margarine dartbergiefen. Mit Knoblauch gemischten Joghurt bedecken, mit Cayennepfeffer
gemischter, heiRer Butter verzieren.
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