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IRMIKLI FINDIK LAHMACUNLAR

Hamur icin:

1 su bardagi irmik

3 su bardagi un

1 paket (10 gram) instant maya
2 tath kasig tozseker

1 cay bardagi siviyag

1 su bardag ilik sit

1 su bardagi maden suyu

1 tath kasidi tuz

Kiymali i¢ harg igin:

250 gram kiyma

1 adet sogan

3 adet klicik boy domates

2 adet sivri biber

1 tath kasidi biber salgasi

1 ¢corba kasigi oda sicakliginda tereyagi
Tuz, karabiber, pulbiber

Tulum peynirli i¢ harg igin:

150 gram Erzincan tulum peyniri
1 ¢orba kasidi oda sicakliginda tereyagi
1 adet yumurta

Yarim demet maydanoz

1 adet kirmizi biber

Hamur i¢in irmik ve unu derin bir kaba alip, ortasini havuz §ekl|nde agin. Maya, tozgeker, siviyag, sit, maden
suyu ve tuz ilave edip, yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle értlin ve oda
sicakliginda 45 dakika bekletin. Diger taraftan kiymali i¢ harg i¢in derin bir kapta kiyma, rendelenmis sodan,
kabuklari soyulup kiip dogranmis domates, kiyilmig biber, salca, tereyagi, tuz, karabiber ve pulbiberi karistirin.
Tulum peynirli i¢ harg igin tulum peyniri, tereyagi, yumurta ve kiyilmis maydanozu karigtirin. Dinlenmis hamurdan
ceviz blyukluglnde parcalar koparin ve avucunuzun ortasinda cay tabagi blyukliglnde, ince olacak sekilde
acin. Hamurlarin yarisinin ortasina kiymali, yarisina tulum peynirli i¢ hargtan koyun. Peynirli lahmacunlarin
ortasina dilimlenmis kirmizi biber koyun. Lahmacunlari yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Onceden isitilmig
200 derece firnda hamurlarin kenari kizarana kadar pigirin ve sicak olarak servis yapin.
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