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LAHMACUN TARTOLETLER

https://cook.com.tr

Domates 2 Adet

Aycicek Yagi 2 Gorba Kasigi
Un 3.5 Su Bardag

Sofra Tuzu 1 Tutam
Karabiber 1 Tutam

Su 0.5 Kahve Fincani

Tereyad 100 Gram

Kirmizi Biber 1 Adet

Kirmizi Biber 1 Tutam

Sivri Biber 1 Adet

Sogan 1 Adet

Dana Az Yagh Kiyma 350 Gram
Biber Salgcasi 1 Tath Kasigi
Kabartma Tozu 0.5 Paket

Az Yagh Light Margarin 100 Gram

Yogdurma kabinizda margarin, tereyagi, su, un, tuz ve kabarta tozunu karistirip yogurun. Hazirlamis oldugunuz
hamuru, gidaya temas edeceginden, COOK Polietilen Streg film ile sarip buzdolabinda en az yarim saat
bekletin. Hamuru buzdolabindan ¢ikardiktan sonra, ceviz blyUkliginde pargalar koparak un serpigtirilmis
tezgahinizda merdane ile minik tartolet kaliplarinizin ebadindan biraz daha genis olmak Gzere hamurlari agin.
Yaglanip, un serpistiriimis tartolet kaliplarinizin i¢ine, kenarlarini da kaplayacak sekilde agtiginiz hamur
parcgalarini yerlestirin.

Pisirme tencerenizde 2 ¢orba kasigi aycicek yaginda yemeklik dogranmis sodani kavurun. Daha sonra da
sirasiyla kiymayi, kiiglk kiicik dogranmis domatesleri, kiyilmis kirmizi biberi, sivri biberi, biber salcasi ile birlikte
tuz ve karabiber de ekleyerek kavurun. )

Hazirlamis oldugunuz kiymali i¢ harcini, minik tartolet kaliplarinin iglerine paylastirin. Onceden isitilmig, 200
dereceye ayarlanmis firinda yaklagsik 25 - 30 dakika kadar pigirin.
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