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TAVADA LAHMACUN

1 su bardagindan 2 parmak eksik ilik st
3 su bardagi un

Yarim su bardag ilik su

1 yemek kasigdi sivi yag

Yarim paket kabartma tozu

1 tath kagigi

Iciigin:

250 gr kiyma

1 adet sogan

1 adet blyUk boy yesil biber

1 adet orta boy domates

Yarim yemek kasigi domates salgasi
Yarim yemek kasigi biber salgasi

2 yemek kasi@i sivi yag

1 tutam maydanoz

Tuz

Pulbiber

Kirmizi toz biber

Tavada lahmacun i¢in; ilk dnce derin bir kaba 1 su bardagindan 2 parmak eksik ilik sit, yarim su bardagdi ilk su,
1 yemek kasigdi sivi yag ve 1 tath kasidi tuz ekleyip, karigtirin. Ardindan karisima yarim paket kabartma tozu ve 3
su bardagina yakin unu azar azar koyun.

Ele hafifge yapigan yumusgak bir hamur elde edene kadar yogurun. Hazirladiginiz lahmacun hamurundan kiiglk
bezeler yapin. Hafifce unlanmig tezgah zerine dizin. Uzerlerini temiz bir bez ile értlip, 10 dakika kadar
dinlenmeye birakin.

Lahmacunun i¢ harci igin 1 adet blylk boy yesil biber ve 1 adet sogani rondodan gegirin. Derin bir kap igine
250 gr kiyma koyun. Uzerine rondodan gegirilmis biber ve sogani koyun. 1 adet kabugu soyulmus domatesi ve 1
tutam maydanozu da rondodan gegirip, karigimin tizerine ekleyin. Daha sonra yarim yemek kasigi domates
salgasl, yarim yemek kasigi biber salcasi, 2 yemek kasigi sivi yag, tuz, pulbiber ve kirmizi tozbiber koyun.
Kiymali harci kasik yardimi ile iyice karistinin. Karigim rahatca surtlebilecek kivamda olmali.

Bezelerden birini alip, unlanmig tezgah tzerinde merdane yardimi ile tabak blyukligine yakin ince olacak
sekilde agin. A¢tiginiz hamurun Gzerine kiymali har¢tan sirin. Genis bir tavayi ocak Uzerine koyup, isitin.
Lahmacunu tavanin igine yerlestirin. Tavanin kapagini kapatin. Kapak buharlasinca ocagdin altini kisin. Kisik ates
Uzerinde alti kizarana kadar pisirin. Pisirme esnasinda tavanin kapagini ¢ok fazla agmayin. Lahmacun piserken
baska bir tane daha hazir edin. Pisen lahmacunlari bir tepsi Gzerine alin. Soguyup kurumamasi igin
lahmacunlarin tzerlerini temiz bir bez ile értin. Tim lahmacunlar pistikten sonra, tavada lahmacunu servis
edebilirsiniz.
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