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KAPALI LAHMACUN (SEMBUSEK) (MARDIN)

Un ve tuzlu suyla yogrulmus hamurun merdane yardimiyla acilip kiyma, sogan ve baharatla i¢i doldurularak
katlanmig bicimde firina verildigi yemek tiradur.

icinin hazirlanmast:

1 kg. koftelik kiyma
500 gr. kuru sogan

1 demet maydanoz
tuz

karabiber

2 ¢orba kasiJi biber salcasi.
Disinin hazirlanmasi:
2Kkg. un

1 adet kabartma tozu
1 ¢corba kasigi tuz.

iginin hazirlanmasi yukarida hazirlanmig malzemeler kiymayla karigtirilir.

Hamurun hazirlanmasi 2 kg. un, kabartma tozu ve 1 ¢orba kasigi tuz karistirilarak, hamur haline getirilir. Uzerine
nemli bez értlllp dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen karigimdan cevizden biraz biyutkge pargalar ayrilir. Merdane
yardimiyla yuvarlak yufka seklinde agilir. Iglne 6nceden hazirlanan i¢ konup, ikiye katlanir. Uzerine yumurta
sarisi surdllp firna verilir. Sicak olarak servis yapilir. Coban salatasi ve Ayran ile birlikte yenir.
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