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LAHMACUN

MasterChef

500 gram kiyma

2 adet sogan (ince dogranmis)

2 adet domates (rendelenmis)

1 adet kirmizi biber (ince dogranmig)
1 demet maydanoz (ince kiyilmig)

3 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 tath kasidi domates salgasi

Tuz, karabiber, pul biber, kimyon (damak zevkine gore)
2 yemek kasigi zeytinyagi

Hamur icin:

500 gram un

1 paket kuru maya

1 tath kasidi tuz

Su

Bir kapta un, maya ve tuzu karigtirin.

Yavas yavas su ekleyerek yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hamurun Gzerini nemli bir bezle 6rtlip yaklasik 1 saat kadar mayalanmaya birakin.

Bir karigtirma kabina kiymay! alin.

Uzerine ince dogranmis sogan, rendelenmis domates, biber, sarimsak ve maydanozu ekleyin.

Biber ve domates salgasini ilave edin.

ZeytinyaQi ve baharatlari da ekleyip iyice karigtirin.

TUm malzemeler iyice bitlinlegsene kadar karistirmaya devam edin.

Mayalanan hamurdan ceviz blyukliginde bezeler alin ve ince yuvarlak olacak sekilde agin.
Hazirladiginiz kiymali harci hamurun tzerine ince bir katman olarak sdrdn.

Finni 250 dereceye isitin.

Lahmacunlari firin tepsisine yerlestirip dnceden isitiimig firnda yaklasik 10-15 dakika, kenarlari ¢itir ¢itir olana
kadar pisirin.

Lahmacunlar firndan ¢ikar gikmaz, tzerlerine limon sikarak, taze maydanoz ve sumakli sogan ile servis
edebilirsiniz.
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