B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LAHMACUN

Hamuru igin:

1 kilogram un

6 su bardagi su

1 paket kuru maya

1 yemek kasigi tuz

Harci igin:

500 gram kuzu kiyma

200 gram dana kiyma

5 adet kuru sogan

5-6 adet domates

4-5 adet yesil biber

1-2 adet kirmizi biber

2 demet maydanoz

1 bas sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
1 tath kasigi karabiber

1 su bardagi zeytinyag

2-3 yemek kasigi pul biber
Tuz

Mayay! az miktarda ilik suyla eritin.

Unun ortasini havuz seklinde agarak énce mayali suyu bu acgikliya dokin ve karstirin.

Ardindan azar azar su ilave ederek hamuru yogurun ve yumusak bir kivam elde edince tzerini kapatip
mayalanmasi i¢in kenara alin.

Bu esnada lahmacunun harcini hazirlayin.

Maydanozlari yikayip ince ince dograyin.

Biber, sarimsak ve domatesleri ¢ok ince dograyin ya da mutfak robotundan gegirin.

Soganlari rendeleyin ya da robottan gegirin.

Slzgece aktardiginiz sodanlar soguk suyla iyice yikayip elinizle sularini sikin.

Maydanoz, biber, sarimsak, domates, sogan, salgalar, kiyma ve baharatlari yogurma kasesinde karistirin.
Son olarak sivi yagi da ilave edip hepsini glizelce harmanlayin. Lahmacun iginiz hazir.

Hamuru unlanmig tezgaha alip esit parcalara baltin.

Her parcayl merdane ile ¢cok ince agin.

Actiginiz hamurun Gzerine harci esit sekilde bastirarak yayin.

Firnnin 1zgara boliminG en yiksek sicaklikta agin.

Yapismaz tavayi isitip lahmacunu igine koyun.

Tavadaki lahmacunun alti hafif kizarana kadar pigirin ve firinin izgara bélimiine koyun.

Kenarlar hafif kizarinca ¢ikararak ikiye katlayin.

Sicak olarak servise sunun.
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