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KEMELI LAHMACUN (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

500 gr. orta yagh zirh kiymasi

750 gr. keme (domalan mantari)
200 gr. taze kirmizibiber

1/2 demet maydanoz

1/2 yemek kasigi domates salgasi
1/2 yemek kasigi biber salcasi
1/2 yemek kasigi pul kirmizibiber
1 dis sarimsak

2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

Kemeyi temizleyip soyun. Taze kirmizibiberin ¢gekirdeklerini ve maydanozun saplarini ayiklayin. Biber, sarimsak,
maydanoz ve kemeyi kasap zirhi ile kiyin.

Ayrica zirhta ¢ekilmis olan eti ekleyin ve istenen kivama gelen kadar tekrar birlikte kiyin. Domates ve biber
salgasini, kirmizibiberi, karabiberi ve tuzu ekleyip yogurun.

Harci firina gdnderin, eder lall macunu evde yapiyorsaniz hamuru agip kenarlari kaplayacak kadar harg sirliin ve
kizgin firina verin.

Not: Zor bulunan bir mantar tirG olan keme, mart ve mayis aylari arasinda ¢ikar. Kisa siiren keme mevsiminde
bircok yemek keme ile bambagka bir lezzet kazanir. Oldukca pahali olan kemeyi her yemege kullanmak
herkesin harci degildir. Kebaba uygun boyutta olan kemeler siste kullanilir. Sise gegcmeyen, ufak ve sekilsiz
olanlar ya da ayiklarken artan kirpintilar ziyan edilmez, lahmacunda degerlendirilir.

© lezzetler.com tarif no:88150 » adi:KEMELI LAHMACUN (Gaziantep) « génderen:AyGélgesi « indirme tarihi:29.03.2024 - 08:26


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kemeli-lahmacun-gaziantep-vt64736
http://www.tcpdf.org

