%17 Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

EVDE LAHMACUN

2 Su Bardagi Un

2 Gay Kasigi Tuz

3 gr Kuru Maya

1/2 Tath Kasig Toz Seker
1/4 Su Bardagi llik Su
150 gr Yogurt

450 gr Domates

1 Orta Boy Sogan
250 gr Kiyma

1 Demet Maydanoz

5 Dis sarimsak

5 Adet Sivribiber

On hazirlik olarak, sogan, maydanoz, ve sivribiberi ince kiyin. Sarmisagd déviin. Maya ve toz sekeri llik suyla
ezin. Limonu 8[7le boliin. Kabuklarini soydugunuz domatesleri de minik kiipler halinde dograyin. Unu eleyin. 2
yemek kasigini ayirip kalanini 2 ¢cay kasigr tuzu katip karigtirin. Unun ortasini havuz bigiminde agin. Mayali
sekerli suyu ve yogurdu koyup iyice karigtirin. Elde ettiginiz yumugak hamuru ele yapigmaz kivama gelene kadar
yogurun. Uzerine nemli bir bez drterek 30 dakika kadar ilik bir ortamda mayalanmaya birakin. Hamuru iri
yumurta blyUkligunde pazilara (hamur parcalari) ayirin. Her paziyi unlayarak elinizle yarim santim kalinlikta
yuvarlak olarak agin. Bu arada harci hazirlayin. Bunun igin, bir kapta domatesi, sogani, kiymayi, maydanozu,
sivribiberi, sarmisagl, tuz ve karabiberi iyice karistirin. Hazirladiginiz harci, agtiginiz hamurlarin Gzerine yayin.
Ancak hamurlarin kenarinda 1 cm kadar bogluk kalmali. Unladiginiz firin tepsisine

lahmacunlari dizin. Onceden 220 derecede Isittiginiz firna koydugunuz lahmacunlari 15 dakika sonra
¢lkarabilirsiniz.

ML® Lahmacun i¢in tiklayin
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