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LAHM BIAJEEN (LUBNAN)

https://www.lezzetsirri.com

Hanim Parmagi

1 paket yaprak hamuru

1 kg. kiyma

2 bas sogan

1 demet taze nane

2 tath kasigi targin

1 tutam taze mercankdgsk veya 1 tutam kuru mercankdgk
1/2 su bardagi gam fistigi

1/2 su bardagi kuru Gzim

1 su bardagi taze kasar rendesi
50 gr. tereyadi

2 corba kasiJi siviyag

2 tath kasig karabiber

1 tath kasidi tuz

kizartmak i¢in siviyad

Soganlar kiguk kigUk dograyin. Tavada siviyagr kizdirip igine soganlari gam fistiklari ile atin. Hafif ategte
soganlar saydamlasincaya ve ¢cam fistiklari pembele-sinceye kadar kavurun. Igine kiymayi atin ve kavurmaya
devam edin. Mercankdski ve naneyi ince ince kiyip, kiymanin Gizerine ilave edin. Eger otlar kuru
kullaniyorsaniz, oldugu gibi ekleyin. Bir karigtirip, hemen yikanmig Gzimleri ve rendelenmis taze kasar peynirini
tavaya atin ve hep birlikte karistirarak kiyma iyice pisinceye kadar kavurun. Daha sonra targini, tuzu ve
karabiberi koyup atesten alin. Kiiguk bir tencerede tereyadini eritin. Hamur tahtasini unlayarak yaprak
hamurunu 12 cm. eninde ve 20 cm. boyunda dikdértgenler seklinde kesin. Her parcanin Gzerim tereyagi ile
yaglayip, dikdértgenin dar ucuna 2 gorba kasidi kadar hazirladiginiz igten koyun. Kiymali i¢ kenarlardan
doékilmesin diye, iki kenardan biraz icin Gzerine dogru katlayarak kalin rulolar halinde sarin.

Tavada bol yadi kizdinin. Kiiglk bir parga hamuru i¢ine atarak yagin kizginh@ini test edin ve hazirladiginiz
bérekleri kizgin yagda altin rengi alincaya kadar kizartin. Kizaran bdrekleri bir tabaga serdiginiz kagit pecetenin
Uzerine alin. Daha sonra servis tabagina dizerek sicak sicak servis yapin.

Not: Dilerseniz ¢irptiginiz bir yumurta sarisini béreklerin Gzerine sirerek 180 derecede, ortadan kizgin bir firinda
20 dakika kizartabilirsiniz.

ML® Taboule icin tiklayin
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