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TAVADA LAHMACUN

2 adet kirmizi biber

3 adet yesil biber

2 adet kuru sogan

2 adet domates

1 demet maydanoz

1 yemek kasigi domates salgasi
Yarim ¢ay kasigi pul biber

1 yemek kasigdi biber salgasi
Yarim ¢ay bardagi su

1 cay kasigdi toz kirmizi biber
1 cay kasigi tuz

1 cay bardagdi sivi yag

500 gram yagl dana kiyma
Hamuru igin:

5 su bardadi un

2 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi toz seker

Bir mutfak robotunun iginde i¢ harci i¢in baharatlar, sal¢a sivi yag ve kiyma hari¢ tim malzemeleri alin ve ¢ekin.
Maydanozlari en son ilave edin.

Rondonun iginden biylkge bir kaba aldidiniz harca baharatlari, salgayi ve sivi yagdi ekleyin ve iyice karistirin.
Son olarak kiymay! ekleyerek giizelce yodurun.

Yeteri kadar civik bir kivamda degilse, biraz su ekleyebilirsiniz.

Harciniz dinlenirken, hamurunuzu yapmaya baslayin.

Suyu bir kaba ddkiin, Uzerine tuz ve sekeri ilave ederek giizelce karistirin.

Ardindan azar azar da un ilave edin.

Unu yavas yavas suya ekleyerek orta sertlikte bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hamuru bir silindir haline getirip esit pargalara boélin.

Ayni buyUklUkte lahmacunlar yapabilmek igin hamurlarinizin agirhg da esit olmalidir.

Esit blyukllkte ayirdiginiz bezelerin Gzerini hafif nemli bir mutfak beziyle értlip en az 1 saat dinlenmeye birakin.
Mutfak tezgahinin Gizerine biraz un serperek bezelerinizi teker teker agmaya baslayin.

Hamurunuzu mimkdn oldugu kadar ince agmaya caliin.

Ince agtiginiz hamurun Gzerine lahmacun harcini kenarlarina da gelecek sekilde glizelce yayin.

Pisirme asamasinda kapakli yanmaz bir tava kullanabilirsiniz.

Hazirladiginiz lahmacunu isinmis olan tavaya yerlestirin.

Ocagi dnce yiksek ateste daha sonra kisik ateste acin.

Kapagi kapatmadan énce Uzerine islak bir bez kapatin ve alti bezi alin.

Diger tim pargalara ayni islemi yapin.
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