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PEYNIRLI LAHMACUN

3 su bardagi tam bugday unu
Yarim paket yas maya

1 tath kasidi tuz

Alabildigi kadar su

Uzeri icin:

1 adet kirmizi biber

1 kase beyaz peynir

1 cay bardagi kasar rendesi
1 tutam maydanoz

1 adet yumurta

1 tutam feslegen

Karistirma kabina unumuzu dékiyoruz. Ortasini havuz seklinde agiyoruz. Tuzu serpiyoruz, havuzun igine yavas
yavas su ilave ederek mayay eritiyoruz. Kulak memesi yumusakliginda bir hamur ortaya ¢ikartiyoruz.
Hamurumuzu tezgahin Gzerine alip 2-3 dakika yoguruyoruz. Nemli bir bez 6rterek i¢ harcimizi hazirlamaya
kadar dinlendiriyoruz. I¢ harci igin bir kaba beyaz peynir rendeliyoruz ve lizerine yumurtayi kirip kagar peynirini
rendeliyoruz. Maydanozu, feslegeni, ince dogranmis kirmizi biberimizi koyup karigtiriyoruz. Kivami yumusak
sUrdlebilir kivamda olmasi gerekiyor. Hazirlamis oldugumuz hamuru 9 bezeye kesip yuvarliyoruz. Tezgahin ve
hamurun Uzerine un serpip, tabak blyUkliginde agip, yaglanmis firin tepsisine hamurlari diziyoruz.
Hazirladigimiz i¢ harci hamurlarimizin Gzerine koyup strtyoruz, énceden isitiimig 200 derecelik firinda 10-13
dakika pisiriyoruz. Firindan aldiktan sonra sicak sicak servis tabaklarina servis yapiyoruz.
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