Mantije (2)

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatijesto:

e 700 gbrasna
e 1 kaSicica soli
e 0ko 400 ml tople vode

Zafil:

40 gmaslaca

1 glavicacrnog luka

500 gmljevenog mesa

1 kasikasuvog biljnog zacina
po potrebisoli i bibera

| jos:

¢ 100 mlulja za prskanje kora

Priprema



U posudu od mixera staviti brasno, so, i vodu i lagano zamijesiti tijesto. Ja sam ga ostavilau zdjeli u kojoj sam
mijesila 30 minuta. U meuvremenu napraviti nadjev od mesa. Kada je prva korarazvucena, premazati je
maslacem, pa na nju sloziti drugu koru koju trebarazvuci naistu dimenziju i svaku slijedecu koru tako razvijati
I premazivati maslacem.

Namaslacu prziti sitno igeckan luk, da postakli. Dodati meso i sve zacinei pustiti da se pirja, dok vodane
ispari. Pustiti da se nadjev prohladi.

Sada odmoreno tijesto podijeliti na 8 jednakih kuglica/hljepcica. Svaku lopticu premazati maslacem i ponovo
pustiti da odmaraju 20-tak minuta. Ako je u prostoriji toplo, tijesto se moze ranije razvlaciti, jer se dovoljno
opustilo i fino ce se razvlaciti zbog topline u prostoriji.

Svaku kuglicu malo razvijte oklagijom, zatim polako rukama Sirite dokle mozete (50x70cm), da se dobije kora
tankog vucenog tijesta.

Ako su krajevi ostali previse debeli, slobodno ostrim noZem odreZite deblji dio. Ja sam ostavilai nije nam
smetalo kod mesnog nadjeva, ali sasirom je drugacije, tako da cu slijedeceg putai ja odrezati deblje dijelove.
Koru, tako razvucenu, izrezati na 15-est jednakih kvadratica. Svaki kvadratic napuniti nadjevom od mesa, zatim
spojiti dijagonal ne strane, pa stranu gdje su spajane, staviti prema dole u malsacem premazanu tepsiju (30x20
cm), kao kada slazete buhtle.

Kada ste popunili tepsiju, premazite Mantije odozgo sa preostalim maslacem..ja sam cetkicom premazalai sa
strane svaku mantijul.

Savet

Pel na 200 C dok ne porumene.



