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LAHMACUN

ic harci igin;

2 adet kirmizi biber

3 adet yesil biber

2 adet orta boy sogan

1 demet maydanoz

2 adet domates

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
1/2 ¢ay kasigi pul biber

1 cay kasigdi toz kirmizi biber
1 cay kasigi tuz

1 cay bardagdi sivi yag

1/4 ¢ay bardag 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

Mutfak robotuna kirmizi biberleri, yesil biberleri, soganlari ve domatesleri ilave edin.

Tamamen pire haline gelmeyecek sekilde ¢ekin.

Maydanozlari da ekleyin ve 10 saniye kadar daha ¢ekin.

Domates salcasi, biber salgasi, sivi yag ve suyu ekleyin. Son olarak kiymayi ekleyerek glizelce yodurun.
Lahmacunun lezzetli olmasi i¢in harcinizin civik bir kivamda olmasi gerekir. Yeteri kadar civik bir kivamda
degilse, biraz su ekleyebilirsiniz.

Hazirladiginiz harci vaktiniz varsa bir sire buzdolabinda dinlendirin.

Harciniz dinlenirken, hamurunuzu yapmaya baslayin. Suyu bir kaba dokin, Gzerine tuz ve sekeri ilave ederek
glzelce karigtinin. Azar azar da un ilave edin. Orta sertlige ulasana dek yogurun.

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

Hazirladiginiz bezeleri yemek tabagi buyukligiunde agin. Mimkin oldugu kadar ince agmaniz 6nemlidir. Bu
sirada firninizi 250 derece fanli ve alt-Ust acik olacak sekilde agin. Glizelce isitin.

Actiginiz hamurlarin Gzerine kiymali harci yayin. Firinin tabanina yagdh kagit ile birlikte yerlestirin ve 7-10 dakika
alti kizarana kadar pisirin.

Sumakli sogan, maydanoz ve bol limonla servis edin.
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