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LAHMACUN

https://www.haberturk.com

Hamuru igin:

1 kilo un

2 su bardagi ik su

5 su bardagi sit (hamurun daha yumusak olmasi igin)
1 corba kasigi tuz

1 paket kuru maya

I¢ harci igin:

3 adet sogan

500 gr kiyma

1 adet kirmizi birer

1 adet carliston biber

4 adet domates

Yarim bagd maydanoz

Tuz

Karabiber

Pulbiber

Reyhan

Toz kirmizi biber

Y2 ¢ay bardag sivi yag

Biraz su

2 yemek kasigi domates salcasi
1 yemek kasidi aci biber salgasi (aci severlerin istedine bagh)

Baslangic olarak ilk adim kullanacagimiz mayayi ilik su ile beraber iyice karistirarak erimesini saglayin. Daha
sonra derin bir kap igerisine un, tuz ve mayayi ilave edin.

Un, tuz ve mayayi kabimizin igine ilave ettikten sonra igerisine su ve st ekleyip iyice yogurmaya basglayin.
Yumusak bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edin.

Yogurdugunuz bu hamurun Ustind hijyenik bir 6rtli ve kapak yardimi ile kapatip iyice mayalanmasi igin
beklemeye alin. Sirada lahmacunumuzun i¢ tarifinin yapiminda. llk olarak domateslerimizi kabuklarini soyalim.
Daha sonra sogan, kirmizi biber, ¢arliston biberi ve maydanoz ile beraber mutfak robotu yardimiyla oldukc¢a
kicUk boyuta gelecek kadar dogramaya birakin. (muftak robotu yoksa bigak yardimi ile oldukg¢a kig¢ik pargalar
haline getirbilirsiniz.

Malzemeler incecik oluncaya dek robotun igerisinden gegirin. Rendelediginiz harcin igerisine kiyma, tuz, sivi
yag, salga ve diger tim baharatlar karismin igerisine ekleyip iyice harci yogurun. Iste lahmacunun i¢i hazir!
Mayalanmaya biraktiginiz hamurunuzdan elinize hafifce yapisan yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hazirlamig oldugunuz lahmacun hamurundan kigik bezeler yapin.

Hafifce unlanmig tezgahinizin Gzerine bezeleri dizin. Ustlerini temiz bir bz ile értip 10 dakika kadar dinlenmede
birakin. Daha sonra bu bezeleri unlu bir zemin Gzerine oval veya yuvarlak olacak sekilde agma islemine
baslayin.

Daha sonra hazirladiginiz bu pargalari yagl kagit Gzerine koyup zerine hazirladigimiz i¢ harcini esit bir sekilde
yaymaya baglayin.

Son olarak hazirladiimiz lahmacunu eger tavada yapacaksaniz, hamuru tavaya koyduktan sonra Gzerine i¢
malzemeyi yerlestirin. Tavanin kapagi kapall olacak sekilde hamur kivamina alana dek pisirin.

Eger firinda istiyorsaniz 220 derece isitilmig firina koyup tzeri pigsene kadar pigirin. Dikkatli olun lahmacunu hizl
piser hamurunuz yanmasin. Iste lahmacunlariniz hazir
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