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ic harcr igin;

1 adet sogan

1 adet yesil biber

1 adet kirmizi biber

2 adet domates

2 dis sarimsak

1 yemek kasidi dolusu salga

1 tutam maydanoz

500g kiyma

1’er tath kasigi kirmizi toz biber ve pul biber
1’er cay kasigi karabiber ve kimyon
1 tath kasidi tuz

Hamuru igin;

4 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi seker

2 su bardagi su

Lahmacunumuzun i¢ harci igin bir kag pargaya béldigumuiz sodani, yesil ve kirmizi biberi rondodan gegirelim.
Daha sonra dogradigimiz domatesi, sarimsagi, sal¢ayl ve maydanozu da ekleyerek tekrar rondodan gegcirelim.
Hazirladigimiz bu karigimi uygun bir kap icerisine alalim ve Gzerine kiymayi, baharatlari ve tuzu da ilave ederek
tim malzemeleri elimizle gizelce karigtiralim.

Guzel bir kivam alan harcimizin Gzerini strecleyerek buzdolabinda dinlenmeye birakalim.

Harcimiz dinlenirken bizde hamurumuzu hazirlayalim. Lahmacun hamuru igin uygun bir yourma kabina
aldigimiz unun Gzerine tuz ve sekeri ekleyerek sdyle bir karistiralim ve ortasini gukurlagtiraim.

Actigimiz gukura suyu dokelim ve kenar kisimlardan un alarak hamurumuzu yogurmaya baglayalim.

PUrtzsiz bir hamur elde edene kadar yogurma islemine devam edelim.

Hazir olan hamurumuzun Gzerini de stre¢leyerek buzdolabina koyalim ve 20 dakika kadar dinlenmeye birakalim.
Dinlenen hamurumuzu un serptigimiz tezgaha ¢ikaralim ve esit bir sekilde 4 pargaya bdlelim.

Béldigumuz parcalari da 3’e bdlerek birbirine esit 12 parca elde edelim.

Hamurlarnimizi digtan ice dogru yodurarak beze haline getirelim.

Bezelerimizi tabagda alarak kurumamasi igin Uzerini streg film ile tekrar kapatalim.

Bezelerimizden bir tanesini tezgaha alalim ve (zerine un serpelim ve merdane yardimi ile agmaya baslayalim.
Bezelerimizi mimkin oldugunca ince agmaya c¢alisalim.

Yaklasik 23-24 cm ¢apinda acgtiktan sonra pisirme kagidini hamurumuzun altina yerlegtirelim.

Pisirme kagidimizi actigimiz hamurdan biraz daha blyUk olacak sekilde keselim.

Kiymali harcimizdan 2 yemek kasigi kadar alalim, hamurumuzun Gzerine elimizle guizel bir sekilde yayalim.
Lahmacunumuzu altinda pisirme kagidi ile birlikte isitigimiz tavaya alalim, alti hafif kizarana kadar tavada
pigirelim.

Daha sonra lahmacunumuzu firin telinin Gzerine alalim, 1zgara ayarinda maksimum derece getirdigimiz firnda
yaklasik 250° C de kenarlari kizarmaya baglayincaya kadar pisirelim.

Finndan aldigimiz lahmacunlarin tGzerini temiz bir bez ile kapatalim. Bdylece biz diger bezeleri hazirlarken pisen
lahmacunlarimiz kurumayacakitir.

Lahmacunlarin pisirme sureleri kisa oldugu igin biri piserken digerini hazirlarsaniz sizin i¢in daha kolay olacaktir.
Ayni zamanda her lahmacunda ayni pisirme kagidini kullanabilirsiniz.

Tdm lahmacunlarimizi bu sekilde pisirdikten sonra servis edebiliriz.
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