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LAHMACUN

Melisa Uryan

2,5 su bardagi un
1 cay kasigdi instant maya
1,5 cay kasigi tuz

200 ml ik su
1 yemek kagigi zeytinyag
Igi igin:

350 gr yagl kiyma

1 adet blyUk kuru sogan
3-4 dis sarimsak

Y2 demet maydanoz

2 adet domates

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi kirmizi toz biber
1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

Unu bir kabin igine eliyoruz, maya ve tuzu ekleyip harmanliyoruz. Ik suyun igine zeytinyagini koyuyoruz. Unun
ortasini havuz seklinde agip suyu igine dékiyoruz. Hepsini harmanliyoruz, tezgahi ve elimizi unlayip elastik ve
yumusak bir hamur elde edene kadar yoguruyoruz. (10-15 dk) kabimizin i¢ini yaglayip hamurumuzu kaba
aktarip Ustln0 kapatip iki kati olana kadar dinlendiriyoruz (30-45 dk) hamuru unlanmig tezgaha alip esit
parcalara béliyoruz. Her pargayr merdane ile ince bir sekilde agiyoruz. Actigimiz hamurun icine harci elimizle
esit sekilde bastirarak yayiyoruz. Firinin izgara bélimanG aglyoruz maksimum sicaklikta. Teflon tavamizi
Isitiyoruz. Lahmacunu tavaya koyup alti hafif kizarana kadar pisiriyoruz. Sonra izgara bélimine koyuyoruz.
(kapak hafif acik kalacak) kenarlar hafif kizarinca hemen c¢ikartip ikiye katlayip Ustiine havlu értiyoruz.
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