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4 su bardagi un

1 corba kasigi kuru maya
1 cay kasigi tuz

1 su bardagi ilik su
Yarim kahve fincani ilik stt
1 tath kasidi tozseker
350 gr. kiyma

1 adet sogan

yarim demet maydanoz

1 cay kasigi tuz

75 gr. margarin

2 adet domates

2 cay kasig! pulbiber

1 adet sivribiber

LAHMACUN

Once kuru mayay! 1 tath kasig tozseker ilave edilmis olan bir cay bardagi ik suyun iginde eritiniz ve kabarmak
Uzere 10 dakika bekletiniz. Diger tarafta unu ve tuzu eleyin, ortasini gukur seklinde a¢in mayayi, sttt ve kalan
suyu doékip karistiriniz, kulak memesi yumusakliginda bir hamur oluncaya kadar yogurunuz. llik bir yerde 40
dakika kabarmak Uzere bekletiniz. Yeterince kabarmig olan hamuru yumurta biyUkliginde pargalara bélintz
ve herbir parg¢ay! avucunuzda top gibi yuvarlayip 30 dakika daha bekletiniz. Daha sonra toplardan herbirini
tabak buyukliginde yuvarlak olarak a¢iniz. Hamuru avucunuzla bastirarak ve parmak uglarinizla ileriye dogru
iterek aginiz. Bu arada genisge bir kapta sogan, maydanoz, kiyma, margarin, tuz, domates ve pul biberi iyice
karistirarak lahmacunlarin harcini hazirlayiniz. Hamurlar yaglanmis tepsiye yerlestiriniz, Gzerlerine firgayla st
sUiriiniz ve hazirladiginiz hargtan esit miktarda yayiniz. 250 derece veya yiiksek 1sida 6-7 dakika pisiriniz. Sicak

olarak servis yapiniz.

/Es

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 13.10.2021
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