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LAHMACUN

300 gram kiyma

3 adet kapya biber

3 adet domates

4 adet sogan

1 bas sarmsak

Yarim demet maydanoz

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
Yarim ¢ay bardagindan biraz fazla zeytinyagi
1 yemek kasigi kirmizi toz biber
1 yemek kasigi pul biber

1 tath kasidi karabiber

1.5 yemek kagsigi isot

Tuz

Hamur igin;

500 gram un

1 su bardag st

1 su bardagi su

1 yemek kasigi tuz

Oncelikle robottan sogan, sarimsak, domates maydanoz kirmizi ve yesil biberleri incecik olacak sekilde kesin.
Alternatif olarak ki¢uk kiguk dograyabilirsiniz. )

Yagini ve baharatlarini ekledikten sonra 6zlesene kadar yodurun. Igi hazirladiktan sonra Gzerini kapatip
bekletme esnasinda hamurunuzu hazirlamaya gecebilirsiniz.

Un, su ,sit, tuz bir kaba alinip hamuru yodurun. Pogaga hamuru gibi hamurlara kiyasla daha sert bir hamur elde
etmeniz gerekiyor. )

Yogdurdugumuz hamuru bezeler halinde 15 dakika dinlendirin. Istediginiz blytklikte acabilecek kadar bezelere
ayirin.

Hamuru agabildiginiz kadar ince agin Usttine i¢ harcini serin.

Onceden isitilmis 220 derece firinda 7 dakika tutup altini da 3 dakika kadar teflon tavada kizartabilirsiniz.

Pisen lahmacunlar yapismamasi icin Ust tste degil, har¢li olan bélimleri birbirine bakacak sekilde dizin.
Ardindan servis edebilirsiniz.
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