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LAHMACUN (GAZIANTEP)

500 gram yagli zirh kiyma

100 gram kuyruk yagi ince ¢ekilmis
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 adet kirmizi biber

2 adet yesil biber

1/2 demet maydanoz

4 dis sarimsak

1 adet domates

1 tath kasidi sumak

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasidi pul biber

1 tath kagig tuz

Hamuru Igin:

250 gramun

1,5 su bardagi su

1 tath kasidi kuru maya

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi

Kiyma ve kuyruk yagi hari¢ tim malzemeleri robottan gegirin.

Baharatlarini ekleyip, karstirin.

Robottan gecirdiginiz malzemeleri kiyma ve kuyruk yagiyla birlestirip yogurun.
Genis bir kaba unu eleyin.

Elediginiz unun igine kuru mayayi, tuzu ve zeytinyagini ekleyin.

Oda sicaklhigindaki suyu unun Uzerine azar azar ekleyerek hamuru yogurun.

Ele yapismayacak kivama gelince hamuru dinlenmeye birakin.

Yapimi igin;

Dinlenen hamurdan, cevizden blyuk olacak sekilde bezeler koparip, yuvarlayin.
Oklava yardimiyla ileri geri olacak sekilde hamuru agin.

Actiginiz hamurun Gzerine hazirladiginiz harci egit miktarda yayin.

Yagl kagit serdiginiz firin tepsisine hazirladiginiz lahmacunlari dizin.

Onceden isitilmis 180 derecelik firinda 1zgara ayari agik sekilde kizarincaya kadar pigirin.
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