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SEBZELI LAHMACUN (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

750 g orta yagdh zirh kiymasi

1 kg olgun domates

300 g taze kirmizibiber

4 demet maydanoz

1 dis sarimsak (istenirse)

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgas!”

1 yemek kasigi pul kirmizibiber
1 cay kasigi karabiber

1,5 tath kasigi tuz

Sebzeli lahmacun her mevsimde farkli yapilir. Sebze s6zcigu, lahmacun harcina konan yesillikten gelir. Yaz
zamani tadini olgun domatesten alir. Lahmacun ile birlikte yemek igin firinin bir kenarinda birkag patlican
kdzlenir. Patlicanin yanmig kabuklari temizlenip pismis ici bicakla kiyilir ve yenirken lahmacunun igine birkag
kasik yatirilir. Bu sekilde yenen lahmacuna kdzlenmis patlicanli anlaminda s6gtrmeli lahmacun denir.

Sebzeleri yani domates, kirmizibiber, maydanoz ve egder kullaniyorsaniz sarimsagi temizleyin vc kesme tahtasi
Uzerinde kasap zirhi ile kiigUk kiguk dograyin. _

Zirhta kiyilmisg eti icine katin ve zirh ile kiymaya devam ederek iyice kig¢ulttn. Igine, eger kullaniyorsaniz
domates ve biber sal¢asi, kirmizibiber, karabiber ve tuz koyup karistirin.

Harci firna gdnderin, eder lahmacunu evde yapiyorsaniz hamuru agip kenarlari kaplayacak kadar harg surtin ve
kizgin firina verin.

Not: Lahmacun firinda piserken i¢inde biriken domates suyunu stizmek gerekir. Aksi halde domates suyu
hamuru yumusatir, lahmacun gevrek olmaz. Sebzeli lahmacuna genelde sarimsak konmaz, ama kimisi de
sarimsak koymayi tercih eder. Yaz zamani domatesler olgunken domates ve biber salgasi konmaz. Eger
domatesler yeterince olgun degilse, salga eklenebilir.
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