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GIRESUN LAHMACUNU

50 Gr Sana Klasik

1 Aldigi kadar ilik su

1 Adet Domates

1 Yemek Kasigi salca
4 Dis sarimsak

1 Adet sivri biber

1 Adet yas maya

4 Bardak un _

1 Bardak YOGURT

1 Aldig1 kadar maydanoz
250 gr kiyma

1 Adet sogan

1 Aldigi kadar pulbiber
1 Aldigi kadar tuz

Oncelikle SANA MARGARIN ve diger hamur malzemeleri bir kaba konarak yogrulur. Yaklagik 1 saat kadar
dinlenmeye birakilir. I¢ icin kiyma karistirma kabina alinir. Uzerine minik minik dogranmis soganlar ve
sarimsaklar eklenir. Domatesler rondoda c¢ekilerek kiymanin Gzerine eklenir. Biberler ve maydanozlar ince ince
kiyllarak ilave edilir. Diger i¢ malzemelerinde kiymali karigsimin tGizerine konularak karistirilir. Dinlenen hamurdan
ceviz blyukliginde parga koparilarak beze yapilir. Merdane ile tabak blytkliginde agilarak bir kagik hargtan
Uzerine konulur. Her tarafina esit miktarda dagittiktan sonra yaglanmis ya da yagh kagit serilmis firin tepsisine
konarak dnceden isitilmis 180 derecelik firinda Gzeri kizarana kadar yaklasik 15 dakika kadar pigirilir.
Lahmacunumuz servis icin hazirdir.
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