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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Yakakent Mantis1 yore ad1 ile 6zdeslesmis soslu bir yemek ¢esididir.

Uretim metodunda aciklanan karisim ile elde edilen ve i¢ malzemesi yerlestirilen hamurlarin katlama
sekli ile birlikte pigmis {irliniin sunumu sirasinda iizerine ceviz dokiilerek servis edilmesi yoreye dzgiidiir.

Yakakent Mantisi cevizli ve yogurtlu mant1 olmak iizere iki sekilde tiretilmektedir.
Uretim Metodu:

Hamur Malzemeleri;

800 gr.- 1000 gr un, bir tutam tuz, 2 adet yumurta, alabildigince su

I¢ Malzemeleri;
500 gr siniri alinmig dana kiyma, 2 adet orta boy sogan, bir tutam karabiber ve bir tutam tuz

Hamurun Hazirlanmasi:

Hamur malzemeleri karisimi orta sertlikte hamur elde edilene kadar elle yogrulmalidir. Yogrulan
hamurdan orta biiyiikliikte yuvarlak bezeler hazirlanip bir kaba konulup iizerlerine bir havlu / bez oOrtiilerek
yaklasik 15 - 20 dakika oda sicakliginda dinlenmeye birakilmalidir.

I¢ Malzemesinin Hazirlanmasi:

Siniri alinmis 500 gr dana kiymasi igine 2 adet orta boy sogan ince ince dogranir, bir tutam karabiber ve
bir tutam tuz ilave edilerek harg elle iyice karigincaya kadar yogrulmalidir.

Hamur bezelerinin dinlenme igleminden sonra bezeler 1,5 — 2 milimetre kalinlikta ve yaklagik 50
santimetre ¢apinda acilmalidir. Hamur agma igleminde, hamurun zemine yapigmamasi i¢in ihtiyaca uygun
miktarda un serpilmesi gereklidir.

Agilan hamurlar 3 - 4 cm lik kare formuna benzer sekilde kesilmelidir. Kesilen hamurlarin igerisine
hazirlanan ic¢ten findik tanesi kadar yerlestirilmelidir. Bu sekilde hazirlanan i¢ malzemeli hamurlar kargiliklt iki
kenarlar1 birlestirilerek muska seklinde (Sekil 1) katlanarak iki kenar1 bas ve isaret parmaklar1 arasinda hafifge
sikistirilmalidir.

Sekil 1: Katlama sekli

¢ malzemesi koyularak katlanan hamurlar, un serpilmis genis bir tepsinin igerisinde tiim bezelerin
islemleri bitene kadar bekletilmelidir.



¢ malzemeli katlanmis hamurlarin miktarina uygun biiyiikliikteki tencere iceresine yaklasik 2 litre su
konularak kaynatilmali ve suya iiriin miktarina bagli olarak yaklasik bir yemek kasig1 kaya tuzu eklendikten
sonra hazirlanan i¢ malzemeli katlanmig hamurlar ilave edilmelidir. Ayrica {iriiniin yapismamasi i¢in suya bir
cay bardagi siv1 yag konulabilir.

Manti yaklagik 2 litre su igerisinde ve hizli ateste pigirilmeli, pisirme esnasinda iiste ¢ikan mantilarin
kabin kenarindan ileriye dogru tahta kasigin tersi ile hafifce ortaya dogru itilmesi gerekir. Bu sayede mantilarin
esit oranda pismesi saglanir.

Kaynama sirasinda kopiigiin gitmesi gereklidir. Yaklagik olarak 15 - 18 dk pisirme siiresi yeterlidir.

Pisen hamurlar atesten alinarak 3 - 4 su bardag: su ilave edilip kevgir ile hafifce karistirildiktan sonra
stiziilmelidir.

Yakakent Yogurtlu Manti:

Pisen i¢ malzemeli katlanmig hamurlarin iizerine, siizme yogurt ve tuzla ezilen birkag dis sarimsak
karisimindan elde edilen yogurtlu sos {irlinlin iizerine dokiiliip bir kasik yardimu ile hafifce karistirilarak
sarimsakli yogurt ile mantinin birbirine karismasi saglanmalidir. Daha sonra eritilmis tereyagi ile sunum
yapilmalidir.

Yakakent Cevizli Manti:

Genis bir tepsi ya da tabak hafifce yaglanir ve tabanina ince olarak doviilmiis ceviz serpilip siiziilen i¢
malzemeli katlanmis hamurlar tepsiye sig bir sekilde dokiilmelidir. Onceden eritilmis tereyagi mantilarm
iizerinde gezdirilmeli ve en iiste ince doviilmiis ceviz serpilerek sunum yapilmalidir.

Sekil 2: Yakakent Yogurtlu Manti Sekil 3: Yakakent Cevizli Mant1

Yakakent Mantisinin sunumu; tiiketicinin istegi lizerine ayr1 tabaklarda tek tek sunulabildigi gibi sadece
bir tabak igerisinde Yakakent Yogurtlu ve Cevizli Manti servisi yapilabilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Yakakent Mantis1 uzun yillardir yorede tiretilen ve restoranlarda tiiketicilere sunulan ydreye 6zgii meshur
bir yemektir. I¢ malzemeli hamurun katlama sekli ile {iriiniin sunum sekli kiiltiirel birikimle kusaklar boyu
aktarilan bir yontem olup ustalik gerektirmektedir.

Denetleme:

Yakakent Belediyesinin koordinatorliigiinde; Yakakent Gida Tarim ve Hayvancilik ilge Miidiirliigi,
Yakakent Esnaf Sanatkarlar ve Soforler Odasi ile Yakakent Belediyesinden iiriin hakkinda bilgi sahibi alaninda
uzman birer kisiden olusacak denetim merci tarafindan periyodik olarak ve sikayet halinde denetimler
yapilacaktir.

Denetim kriterleri hamurun igine koyulan malzemelerin kontrolil ile birlikte hamurun katlama sekline
uygunlugu denetlenecektir. Ayrica yogurtlu ve cevizli mantinin sunum malzemeleri ve sekilleri denetlenecektir.
Bununla birlikte ilgili cografi isaretin kullanimi denetlenecektir.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.



