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ACILI LAHMACUN
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2 su bardagi un

2 cay kasigi tuz

3 gr kuru maya

Yarim tath kasigi seker
Geyrek su bardag ilik su
150 gr yogurt

I¢ malzemesi;

500 gr kiyma

500 gr domates

500 gr sogan

1 tath kasigi karabiber
Yeterince tuz

1 yemek kagigi salca

1 demet maydanoz

Oncelikle hamurunu hazirlamakla baglayin. Unu yoguracaginiz genis bir kaba eleyin iginden 2 yemek kasidi unu
ayirin. 2 gay kagigi tuz ilave edip elenen unu karigtirin.

Mayayi sekerli suyu ve yodurdu iyice karistirin. Unun igine ilave edip kivaminda yumusak bir hamur elde edin
(ele yapismayacak kivama gelecek).

Hamurunuzun Gzerine nemli bezle 6érterek 30 dakika kadar dinlendirin.

Hamur dinlenirken i¢ harcini hazirlamaya baslayin, éncelikle soganlari soyup incecik dograyin, domateslerin
kabuklarini soyun ve minik kiip seklinde dograyin.

1 demet maydanozu temizleyip ince ince dograyin. Dograma islemi bittikten sonra kiymanizi genis bir kaba alin
ve siraslyla sogan, domates, maydanoz ilave edip iyice karigtirin daha sonra tuz, karabiber ve sal¢a ilave edip
harmanlayin.

Hamur dinlendikten sonra diiz bir zeminde hamuru yemek tabagi blyUklugiinde ince agin ve harci ortasina
yayin hamurun kenarlarini tagmayacak sekilde ig harci dagitin.

Onceden isitilmis 220 derece firinda 15 dakika pisirin. Yaninda yesillikler ve limon, ayran suiper olur. Aci
sevenler igine aci pul biberde koyabilir.
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