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LAHMACUN

Hamur:

500 gram un

1 cay bardagi sivi yag

1 cay bardagi yogurt

Yarim ¢ay bardagi su

Yarim paket yas maya (veya 1 tatl kasigi kuru maya)
1 tath kagig tuz

I¢c Harc:

300 gram kiyma

2 orta boy sogan

2 dig sarimsak

2 yemek kasi@i biber salcasi

2 yemek kagsidi domates salgasi

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi pul biber (istege bagh)

1 tath kasigi karabiber

1 tath kagigi kimyon

Uzeri Igin:

2-3 yemek kasidi sivi yag

Domates ve yesillikler (marul, maydanoz, vs.)

ilk olarak hamuru hazirlamak igin, unu derin bir kaba alin. Ortasini havuz gibi agin.

Yagi, yogurdu, suyu, tuzu ve mayay! ekleyin. lyice yogurun ve ele yapismayan bir hamur elde edin.
Hamuru 6értiin ve yaklasik 30 dakika kadar dinlendirin.

Hamur dinlenirken i¢ harci hazirlayin. Soganlari rendeleyin, sarimsaklari ezin.

Kiyma, sogan, sarimsak, salcalar, tuz ve baharatlari bir kasede karistirin.

Dinlenen hamuru 10 esit parcaya bo6lin ve her pargay! ince bir sekilde agin.

Lahmacunlari firin tepsisine yerlestirin. Her bir lahmacunun Gzerine i¢ harci yayin.

200°C 6nceden isitilmis firnda yaklasik 10-15 dakika pisirin, lahmacunlar altlar kizardiginda hazir olur.
Pistikten sonra sicakken Uzerlerine sivi yag surun.

Lahmacunlari domates ve yesilliklerle servis yapin.
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