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LAHMACUN

1/2 kg. ekstra un

2 ¢corba kagidi (silme) toz maya
Biraz tuz

3/4 bardak su

1/2 kg. yaglica koyun kiymasi

2 orta sogan

3 demet maydanoz

4 orta domates

1 tath kasidi (silme) aci kirmizi biber (déviims)
100 gr. ¢ekilmig kuyruk yagi
Biraz tuz, karabiber

4-5 sivri yesil biber

Bir gukur kabin igine tuzu, suyu ve mayayi koyup karistirin. Sonra da unu ilave edip bir hamur yogurun.
Hamurun tzerine kalinca bir bez 6rttlkten sonra sicak bir yerde 30 - 40 dakika mayalanmaya birakin. Sonra bu
hamurdan iri portakal biytkligtinde bezeler hazirlayin. Uzerlerine bez 6rtiip sicak bir yerde 30 - 40 dakika
dinlendirin. Ote yandan kiymayi, ¢ekilmis kuyrugu, rendelenmis sogan, tuz, biberle incecik kiyllmis maydanoz ve
kabugunu, ¢ekirdeklerini ¢ikarip minicik dogradiginiz domatesleri, yuvarlak yuvarlak dogradiginiz yesil biberleri
karigtirarak i¢ hazirlayin. Portakal blyUklugindeki hamurlan avuglarinizla bastirarak yarimgar santim
kalinhginda yuvarlaklar halinde pide yapip tepsiye dizin. Uzerlerine i¢ten esit miktarda koyup yayin ve harli
finnda nar gibi olana kadar 6-7 dakika pisirip ¢ikarin. Sicak sicak servis yapin.

ML® Findik Lahmacun i¢in tiklayin

Fotograf "ismet Atabay" tarafindan génderildi. 12.11.2021
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