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LAHMACUN YAPARKEN

Hamurun mayalanmasi lahmacunun lezzeti icin énemli yer tutar. Hamuru minimum 30 dakika ile 1-2 saat
arasinda mayalandirmaniz hamurun daha kabarmasini ve hafif olmasini saglar.

Hamurun agilmasi sirasinda hamuru ¢ok ince agmamaniz énerilir. Ince agilan hamur firinda kolay kurur.
Ortalama 2-3 mm kalinliginda lahmacun hamuru agarak hem lezzet hem de pisirme agisindan basarili sonuglar
elde edebilirsiniz.

Lahmacunun firinda pigirme slresi lezzeti dogrudan etkiler. Firininin sicakligina ve lahnmacunun kalinhigina gére
slire degisim gdsterir. Genel olarak 5-10 dakika arasinda lahmacun pisirebilirsiniz. Lahmacunun altinin
kizarmasi ve Ustiniin kahverengi olmasi ideal kabul edilir.

Lahmacunun servis sicakligi lezzeti etkileyen bir diger konu olur. Lahmacunu sicak servis ederek lezzetini
artirabilir ve daha lezzetli lahmacun elde edebilirsiniz.

Lahmacun pigirirken firinin sicakh@i pisirmeye etkiler. Firninin sicaklii ne kadar yiiksek olursa lahmacununun
pisirme siresi kisalabilir. Citir taban elde etmek istiyorsaniz uygun isi ayarlamasi yapmaniz gerekir. Genel
olarak 200 ile 220 derece arasinda sicaklik kullanmaniz tavsiye edilir.

Lahmacun pisirirken pisirme tepsisi de lezzeti etkiler. Tepsinin isiyi tutmasi i¢in kalin taban kullanmaniz énerilir.
Pisirme tepsinin genis ve diiz olmasi lahmacunun diizgiin sekilde pismesini saglar.

Hamuru agarken un kullanmak lezzeti etkileyebilir. Ayni zamanda hamurun yapigsmasini énlemek i¢in unlu
zeminde hamuru agmaniz gerekir. Hamuru elinizle gok bastirmadan agabilirsiniz. Hamuru fazla ince agmaniz
durumunda hamurunuz firinda ¢ok ¢abuk kizararak kuruyabilir.

Lahmacunun lezzetli olmasini istiyorsaniz garnitiriniin dogru hazirlanmasi gerekir. Domates, sogan, sarimsak,
maydanoz kullanabilirsiniz.

Lahmacunun malzemeleri taze oldugunda yiyecek lezzetli olur. Bu hazirlama i¢in domates, sogan, maydanoz
gibi malzemeleri taze olarak kullanmaniz énerilir. Kiymanin da taze olmasi ve kaliteli kasaptan alinmasi gerekir.
Malzemelerin tazeligi lahmacunun lezzetini etkiler ve saglikli yemek elde etmenize destek olur.
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