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LAHMACUN

ic harci igin:

2 adet kirmizibiber

3 adet yesilbiber

2 adet orta boy sogan

1 demet maydanoz

2 adet domates

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
Y2 ¢ay kasigi pul biber

1 cay kasigi toz kirmizibiber
1 cay kasigi tuz

1 cay bardagdi sivi yag

Vs cay bardagi su

500 gram yagl dana kiyma
Hamuru igin:

5 su bardagi un

2 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi toz seker

Bir mutfak robotunun iginde i¢ harci i¢in baharatlar, sal¢a sivi yag ve kiyma hari¢ tim malzemeleri alin ve ¢ekin.
Maydanozlari en son ilave edin.

Rondonun iginden biylkge bir kaba aldidiniz harca baharatlari, salcayi ve sivi yagi ekleyip iyice karigtirin.

Son olarak kiymayi ekleyerek glzelce yogurun. Lahmacunun lezzetli olmasi i¢in harcinizin civik bir kivamda
olmasi gerekir. Yeteri kadar civik bir kivamda degilse, biraz su ekleyebilirsiniz.

Harciniz dinlenirken, hamurunuzu yapmaya baslayin. Suyu bir kaba dokin, Gzerine tuz ve sekeri ilave ederek
glzelce kanigtinn. Azar azar da un ilave edin.

Unu yavas yavas suya ekleyerek orta sertlikte bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hamurunuz orta sertlige ulaginca tezgahin tizerine alip en az 5 dakika daha yogurun.

Hamuru bir silindir haline getirip esit pargalara bélin. Ayni blyuklikte lahmacunlar yapabilmek icin
hamurlarinizin agirh@ da esit olmalidir.

Esit blyukllkte ayirdiginiz bezelerin Gzerini hafif nemli bir mutfak beziyle értlip en az 1 saat dinlenmeye birakin.
Bu sirada, firninizi 250 derece fanli ve alt Ust agik olacak sekilde agin ve gizelce isitin.

Mutfak tezgahinin Gizerine biraz un serperek bezelerinizi teker teker agmaya baslayin. Hamurunuzu mimkan
oldugu kadar ince agmaya galigin.

Ince agtiginiz hamurun Gzerine lahmacun harcini kenarlarina da gelecek sekilde glizelce yayin. Harcinizin sulu
olmasina 6zen gosterin. Kenarlari bog birakmayin.

Lahmacunu yagl kagit Gizerine alin. Onceden 250 derece alt Gst fanl isitidiniz firnin tabanina yagh kagitla
birlikte yerlestirin.

Pisirirken kirek benzeri bir mutfak gereciyle lahmacunun altini kontrol edin, hafifge yanik oldugu zaman firindan
¢ikarip diger hazirladiginiz lahmacunlari firina yerlestirebilirsiniz. Her bir lahmacunu firin performansiniza gore
7-10 dakika arasi pisirebilirsiniz.

Ardindan ¢ikarip sicak sicak servis edin.
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