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PEYNIRLI LAHMACUN

Un (2 bardak)

Toz maya (1 yemek kasigi, silme)
Tuz (1 tath kasidr)

Su (1,5 bardak)

Harci igin:

Beyaz peynir (150 gram)

Maydanoz (1/6 demet, ince dogranmis)
Karabiber (yarim cay kasigi)

Pul biber (1 ¢ay kasig)

Kasar peynir (150 gram, rendelenmis)
Taze sogan (3 adet, ince dogranmis)

Oval bir kaba 2 bardak un ve unun ortasina 1 yemek kasiJi toz maya koyun. Mayayi tzerine az miktar ik su
doékerek sulandirip parmaginizla karistirin ve mayanin kendine gelmesi igin yaklasik 5 dakika bekletin. Strenin
sonunda mayali una 1,5 bardak su dokip tzerine 1 tath kasigi tuz serpin ve kabin igindeki malzemeleri elinizle
yogurun.

1 dakika kadar sonra tezgaha yaklasik 1 yemek kasigi kadar un serpin ve hamuru unun Uzerine alin. Hamurun
Uzerine bir tutam un serperek yogurmaya baslayin. Gerekli gérdiguniz takdirde hamurun veya tezgahin Gzerine
birer tutam un serperek yaklasik 1 dakika kadar hamuru tezgaha bastirarak yogurun. Bu slirenin sonunda
yogurdugunuz hamurun tizerine bir bez sererek yaklasik 10 dakika dinlenmeye birakin.

Hamur dinlenirken lahmacunun harcini hazirlamak i¢in 150 gram beyaz peyniri oval cam bir kabin i |g|ne
rendeleyin. igine 150 gram rendelenmis kagar peynirini 6nceden ince ince dogradiginiz 3 adet taze sogan ile 1/6
demet maydanozu ilave edin. Uzerine 1 gay kasigi pul biber ve yarim gay kasigi karabiber ekleyip kabin icindeki
tim malzemeyi elinizle karigtirin.

Dinlendirdiginiz hamurun Gzerindeki bezi kaldirip Gzerine bir tutam un serpin ve hamuru avucunuzun iginde
sikarak dort esit parcaya ayirin. Her bir par¢ay! avucunuzun iginde yuvarlayarak sekillendirin. Tezgahi unlayip
bir parca hamurun her iki yizini una bulayarak bir merdane yardimiyla hamuru elips sekilde a¢in. Agtiginiz
hamurun kenarlarini hamur kesme rulosu ile keserek diizginlestirin ve hamuru icine bir tutam un serpip elinizle
yaydiginiz ince firin tepsisine aktarin. Diger ¢ hamur igin de ayni islemi uygulayin.

Tepsilere dizdiginiz hamurlarin Gizerine hazirladiginiz hargtan esit miktarda koyarak harglari hamurlarin tizerine
yayin. Uzerlerine har¢ koydugunuz lahmacunlari 220 derecedeki firina vererek 7 dakika pismeye birakin. Bu
slirenin sonunda Uzerleri kizaran lahmacunlari firindan alip tezgaha aktarin. Lahmacunlar bir spatulayla
tepsiden ayirarak servise hazir hale getirin.
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