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MINI LAHMACUN

Hamur icin:

2 su bardagi un

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
Yarim ¢ay bardagi su
Yarim ¢ay bardagi yogdurt
Yarim cay kasigi tuz
Iciigin:

250 gr kiyma

1 blyUk sogan

2 domates

2 yesil biber

2 yemek kasi@i biber salcasi
Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Yarim ¢ay bardagi su

Tuz

Karabiber

Pul biber (istege bagh)

ilk olarak hamur igin unu genis bir kaba alin. Ortasini havuz gibi agip sivi yag, su, yogurt ve tuzu ekleyin. Hamur
malzemelerini iyice yogurarak yumusgak bir hamur elde edin. Hamuru tzerini 6rterek bir siire dinlendirin.

I¢ harci hazirlamak icin, sodani ince ince dograyin. Domatesleri rendeleyin, yesil biberleri kii¢ik kiglk dograyin.
Genig bir tavada sivi yag isitin, dogranmig sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Uzerine kiymayi ekleyip rengi dénene kadar kavurun.

Ardindan biber salcasini ekleyip kiyma ile salgayi iyice karistirin.

Rendelenmig domatesleri ve dogranmig yesil biberleri ekleyin. Tuz ve baharatlari da ilave edip suyunu ¢ekene
kadar pisirin. I¢ harcinizi ocaktan alip sogumaya birakin.

Dinlenen hamuru ceviz buyUkliginde parcalara ayirin ve her parcayi tezgah tzerinde ince bir yuvarlak sekilde
agin.

Actiginiz hamurun Gzerine i¢ hargtan koyup, spatula yardimiyla dizeltin.

Onceden isitilmig 200 dereceye ayarli firinda, lahmacunlar altin rengini alana kadar pisirin.

Pisen mini lahmacunlar sicak servis yapin. Uzerine limon sikarak veya nar eksisi gezdirerek servis edebilirsiniz.

Not: i¢ harci pigirirken, suyunu iyice cekene kadar kavurmak énemlidir. Aksi takdirde lahmacunlarinizin alti
hamur suyuyla islanabilir.
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