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SEBZELI LAHMACUN (GAZIANTEP)

Ozden (Mermer) Ozsabuncuoglu

1 kg. orta yagli kiyma

1.250 kg. domates

4-5 demet (300gr.) maydanoz

600 gr. taze kirmizi ve yesil biber karigimi
1 yemek kasigi domates salgasi,

1 yemek kasigdi biber salgasi

2 yemek kagsigi toz kirmizi biber

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Maydanoz, biber ve domatesler iyice yikanir. Yikanan sebzeler, domates ve biber sal¢asi, karabiber ve kirmizi
toz biber, bir legen icinde kasaba gonderilir.

Kasapla kiyma, maydanoz ve biberle birlikte, zirh denilen blyuk kasap bigagdi ile, ince ince bir yandan kiyilirken,
ayni anda da karistiriimis olur. Sebzeler, yeterince kiyildiktan sonra, (izerine domates ve biber salgasi, domates,
kirmizi toz biber, karabiber ve yeterince luz ilave edilerek, karistirilir ve bigcakla biraz daha kiyilir.

Tam homojen hale gelmis olan karigim, pide firininda, ekmegin Uzerine yayilarak pisirilir.

Lahmacun, degirmende ¢ekilmis kiyma ile yapilirsa, et dbek dbek ekmegin Gzerinde toparlanir. Ayrica, evdeki
firnnlarda yeterli sicaklik elde edilmedigi i¢in lahmacun kurur ve istenilen sekilde pismez.

Not: Sebzeli lahmacun sadece Gaziantep'e 6zel bir yiyecektir. Bagka yorelerde genellikle soganli lahmacun
yaygin olarak yapilir. Bu nedenle, mesela Antakya ve Halep'te sebzeli lahmacun "Lahmacun Antebi" veya
kisaca "Antebi" diye bilinir.
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