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LAHMACUN

Hamuru igin:

2 su bardagi tam bugday unu

3 su bardagdi normal un

1 tath kasidi instant maya

1 cay bardagi sit

1 cay kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi kadar ilik su
Iciigin:

350 gram kiyma

2 tane orta biyUklikte domates
2 tane orta biyUklikte sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
Maydanoz

Karabiber

Tuz

Kimyon

Pul biber

Toz seker ve tuzu bir yogurma kabina koyup instant mayayi ekleyin ve bir iki dakika bekleyin.
Kivama gelene kadar tzerine tam bugday ve normal beyaz un ekleyin.

Hamur kivama geldikten sonra hamurun Gzerini sarin.

Hamurunuz hazir olduktan sonra avug i¢i boyutunda parcalar koparin ve kenara alin.
Soganlari birka¢ pargaya bolin ve robot tan gegirin.

Domateslerin kabuklarini soyun ve onlari da robot tan gegirin.

Robot tan gecirdiginiz bu karisimi bir kaba alin.

Maydanozu ince ince kiyin ve kaba ekleyin.

Domates ve biber salcalarini kaba ekleyin.

Kaba son olarak baharatlarinizi ekleyin ve iyice karistirin.

Diz bir zemine biraz un serpin ve hazirladiginiz hamur pargalarini bir merdane yardimi ile agin.
Bir kdsede hazirladiginiz lahmacun igini hamurun i¢ kisimlarina nazikge yayin.

Finninizi 6nceden 230 dereceye ayarlayin ve isitin.

Lahmacunlarinizi bir yagh k&gidin Gzerine yerlestirin ve tepsinizi énceden isittidiniz firinin igine koyun.
Ortalama olarak 10 dakika sonra lahmacununuz hazir demektir.

Lahmacununuz hazir olunca diger lahmacunu firina atin.
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