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Kullanim Bi¢cimi . Boziiyiik Mercimekli Mantisi ibaresi, asagida tanimlanan logo ve

mahreg isareti amblemi iirliniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Boziiyiik
Mercimekli Mantis1 ibaresi, logo ve mahrec isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

BOzZUYUK
MERCIMEKLi MANTISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Boziiyiilk Mercimekli Mantisi, yesil mercimek kullanilarak ve firinlanarak pisirilir. Boziiyiik Mercimekli
Mantisi, ilk olarak Boziiyliik ve Sogiit ilgeleri arasindaki koylerde iiretilmeye baslanmis olup giiniimiizde,
yogunlukla Boziiyiik’te olmak iizere Bilecik ili genelinde iiretilmektedir.

Boziiyilk Mercimekli Mantisinin tiretiminde, diger yesil mercimek cesitlerinin manti hamuru ile yeteri
kadar 6zdeslesmemesi nedeniyle Bilecik’te yetistirilen Kay1-91 ¢esidi yesil mercimek kullanilir.

Kullanilan unun manti hamuru i¢in uygun olmasi gerekir. Hamur direnci, bugday unundaki gliiten
miktaria bagli olan bir durumdur. Hamurun uzamaya kars1 direnci 280-350 (bu), uzayabilirlik 150-190 mm ve
enerji degeri 90-110 cm? olmasi gerekir. Kullanilacak unun 6z (gliiten) degeri en az % 30 ve protein orani en az
% 20 olmalidir. Bu 6zelliklere sahip olan undan yapilan manti hamurunun yogurulmasi 6zen ve tecriibe ister.

Uretim Metodu:

Kullanilan malzemeler:

Hamuru i¢in: 1 kg bugday unu, 2-3 adet yumurta, su ve % 1,2 tuz.
I¢c malzemesi icin: Yesil mercimek, % 0,5 kuru sogan, % 0,5 karabiber, % 0,3 tuz.
Sosu i¢in: Yogurt, salca, sarimsak, tereyagi, tavuk suyu veya et suyu.

Yapilisi:

Unun su tutma kabiliyetine gore su ilave edilerek un, yumurta ve tuz karisimi yogrulur. Yogurma, Boziiytlik
Mercimekli Mantis1t hamuru i¢in en énemli asamadir. El ile yogurma yapilacaksa 15-18 dakika kadar yogurma
yapilir. Makine ile yogurmada ise en az 12 dakika islem devam etmelidir. Hamur, “kulak memesi yumusaklig1”
olarak tarif edilen sertlikten bir miktar daha sertlestiginde yogurma isi sonlandirilir.

Elde edilen hamur, 20-25 dakika kadar dinlendirilir. Dinlendirilmis hamurdan, avug i¢i biiylkliigiinde
parcalar kopartilarak inceltme islemine gecilir. Kopartilan hamurun miktarinin énemi yoktur. Ancak hamurun
acidiginda inceligi 6nemlidir. Genellikle 2-2,5 mm incelik yeterlidir.. Cok ince yufka, mercimek karigimini
tastyamaz, kalin yufka ise 1s1l islem sonunda yeterince pismeyip, iirliniin ¢ig kalmasina neden olur.



Manti icinin hazirlanmasi:

Bilecik’te yetistirilen Kay1-91 ¢esidi yesil mercimek 6nceden islatilir. Ayri bir kap iginde su ile haglanir.
I¢ine % 0,5 kuru sogan, % 0,5 karabiber, % 0,3 tuz ilave dilerek lapamsi kivama getirilir. Hazirlanan bu karigim
stiziildiikten sonra hamur igine konmaya hazirdir.

Oklava ya da merdane yardimiyla acilan yufka asagidaki sekilde goriildiigii gibi katlanarak kesilir.

Kesim dikdortgen seklinde yapilir. Eni 2,3-2,5 cm, boyu 3-3,4 cm civarinda olacak sekilde kesim yapilir.
Onceden kaynatilmis ve siiziilmiis mercimek, karabiber, sogan ve tuz karisim kesilmis hamur pargalarmin igine
konur. Yas haldeki bir adet mantinin 2/3 liikk miktari1 i¢ olacak sekilde hazirlanir. Fazla miktarda i¢ konulursa manti
taneleri pargalanir.

Boziiyiilk Mercimekli Mantisi, {ist orta kismi1 hafif agik olacak sekilde dikdortgen bi¢ciminde kapatilir ve bu
goriiniime “kayik sekli” denir.

Tepsiye ¢ok az miktarda siv1 bitkisel yag konur. I¢i doldurulmus Boziiyiik Mercimekli Mantis1 parcalari
¢ok sikigmayacak sekilde tek sira halinde firinlanmak tizere tepsiye dizilir.

Tepsiye dizilen mantilar 200-210 °C firinda 20-25 dakika siire ile kizartilir. Boziiyilk Mercimekli
Mantisinin rengi kahverengiye dondiigiinde pisirme islemi tamamlanir.

Kizartilmis Boziiylik Mercimekli Mantis1 firindan ¢ikarildiktan sonra iizerine kaynatilmis ve i¢inde % 1
oraninda tuz bulunan su mantinin {izerini yaklasik olarak 1 cm asacak kadar ilave edilir. Hamur sicak tuzlu su ile
haslanmp suyunu ¢ektikten sonra sunuma hazir hale gelmis olur. Istege bagh olarak tuzlu igerisine tavuk suyu yada
et suyu ilave edilebilir.

Haglama suyu alternatifleri:

1. Kaynamis tuzlu su
2. Kaynamus tuzlu su (%70-80 kisim) +Tavuk suyu (%20-30)
3. Kaynamus tuzlu su (%70-80) + Et suyu (%20-30)

Haslama yapildiktan sonra:

Son haliyle sos olmadan tiiketilebilir.

Tereyagi(%20)-yogurt (%80) ile tiiketilebilir.
Tereyag1(%20)-sarimsakli yogurt (%80) ile tiiketilebilir.

Salga (%10)-tereyagi (%20)-sarimsakli yogurt (%70) ile tiiketilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Boziiyiik Mercimekli Mantisinda kullanilan yesil mercimegin Bilecik’te yetistirilen Kayi-91 c¢esidi
mercimek olmasi gereklidir. Ozellikle hamurun yogrulmast islemi ustalik gerektirdiginden iiretimin tiim asamalari
Boziiyiik’te gerceklestirilmelidir.



Denetleme:

Denetim mercii, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi,
Bilecik il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Boziiyiik Belediyesinden segilecek 3 kisiden olusacaktir. Denetimler
yilda bir defa diizenli olarak, gerekli goriildiigiinde ya da sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilecektir.

Denetimlerde, Boziiyilk Mercimekli Mantisinin tescilde belirtilen 6zelliklere uygun olarak iretilip
tiretilmedigi, kullanilan mercimegin mensei, unun gliiten degeri, enerji degeri, hamurun uzayabilirlik ve uzamaya
kars1 direnci kontrol edilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



