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EVDE LAHMACUN

Hamur igin:

1 su bardag ik sit

1 su bardagi ilik su

Yarim su bardagi sivi yag

1 tath kasidi seker

2 tath kasig tuz

1 paket instant veya yas maya

700 gram un (yaklasik 6-6,5 su bardagr)

Igi igin:

400 gram orta yagil dana kiyma

3 adet blytk ¢arliston biber (¢ok ince kiyilmig)
2 adet sogan (¢cok ince kiyllmig)

2 avug dolusu maydanoz (¢ok ince kiyllmig)

1 Tark fincani sivi yag

2 adet kabuklar soyulup, rendelenmis domates
2 yemek kagsidi dolusu biber salgasi

2-3 dis sarimsak (rendenin ince tarafinda rendelenmis)
2 tatl kagigr sumak

1 tath kasidi vegeta

1 tath kasidi kirmizi toz biber veya pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Hamur icin 1lik su, sut ve sekeri yogurma kabina alin. Ardindan mayayi da ilave ederek, mayanin erimesi igin
5-10 dk bekletin. Yag, tuz ve yavas un ilavesiyle, hamuru yumusak olmayacak ve ele yapigmayacak sekilde
yogurun. Uzerini kapatarak 1 saat mayalanmaya birakin. Hamur mayalanirken bizde ayri kapta lahmacunun
kiymali harcini hazirlayin. Kiymanin Gzerine, ¢ok ince kiyilan sodan, biber ve sarimsagi koyun. Ayri bir kaba
domatesi rendeleyin ve Uzerine 2 yemek kasidi biber sal¢a ilave edip, ¢ok iyi bir sekilde karistirin. Hazirlanan
sosu kiymali harcin Gzerine bosaltin. En son yagini, baharatlarini ve tuzunu ilave edip, gok iyi yogurun. Hamur
mayalandiktan sonra avug i¢i kadar bezelere ayirin. Bezelerin altina lizerine un serperek incecik agin. Uzerine 2
kasik kadar kiymali harci yayin ve isitiimis 200 derece firinda yaklasik 5-6 dk pisirin. Yada yanmaz tava veya

pizza tavasinda, Uzerine kapak orterek 5 dakika kadar pigirin.
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