Mantije sa greskom
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tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 1 kgmekog brasna
¢ 4.5 dltople vode

e 1 kaSikasoli

e 1 kaSikamasti

Nadev:

1 veca glavicacrnog luka

500 gmlevenog mesajunecei svinjsko
so

biber

Ostalo:

e svinjska mast

Priprema



Zamesiti mekSe testo. Podeliti na 20 obgica. | zdinstati luk i mleveno meso, zaciniti. Svaku obgicu rastanjiti na
velicinu plitkog tanjirai premazati sa malo otopljene masti. Reati jednu na drugu obgicu zadnja 10ta se ne
premazuje. Isto uraditi i saostalih 10 obgica. Rastanjiti testo §to tanjei iseci na kockice 5x5 cm, filovati
nadevom i zatvoriti stranice kao pismo, preklapanjem. Poreati komadice u podmazan pleh. Sve preliti
otopljenom vrelom mascu. Peci na 220 stepeni oko 45 minuta dok ne porumeni.

Savet

Mantije moZete pred kraj preliti sakiselim mlekom, ili izmeSati 2 dl kisele pavliake sa 0,5 dl vodei vratiti jo5 5
minuta u vrelu rernu. Prave mantije se prave sajuneim mesom i kore se mazu sa otopljenim maslacemili uljem.



