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300 gr dana kiyma, koftelik orta yagli
1 adet rendelenmis sodan

1 yemek kasidi dolusu biber salcasi
2 adet rende domates

1 avug ince kiyllmis maydanoz

1 tutam pul biber

1 dolu cay kasigi tuz

1 tath kasidi tath toz kirmizi biber

2 yemek kasi§i su

Hamuru igin:

300 gr un (13 tepeleme kasik)

1 su bardagindan biraz az su (yaklasik 200 ml)
2-3 gr yas maya

1 cay kasigi tuz

1 tutam seker

Hamuru igin, suyun igcinde maya ve sekeri karigtirin. Karistirma kabina unu ve tuzu alin. Ortasini havuz gibi agin
ve mayali suyu dékin. Gatal yardimiyla undan pargalar alarak karistirin. Daha sonra elinizle yogurarak hamur
kivamina getirin. En az 1/2 saat mayalanmaya birakin.

Hamur mayalanirken; i¢ harci igin kiymayi, rende sodani, kiyilmis maydanozu, biber sal¢asini, pulbiber, toz
kirmizi biber ve tuzu 2 yemek kagigi suyla beraber bir kaba alin ve iyice karigtirin.

Mayalanan hamuru istediginiz biyUklUkte bezelere ayirin.

Her bir bezeyi merdane yardimiyla ince yuvarlak agin. Actiginiz hamurlara i¢ harci kagigin tersiyle yayin.

Firni 220 derecede firin tepsinizle beraber isitin.

Lahmacunlari kizmig tepside yaklagik 5-7 dakika pigirin.

Sicak olarak yaninda yesillik ve limon ile servis edin.
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