B
éﬁ%ﬂ' Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

TAVADA LAHMACUN

Yarim paket cabuk maya

1 adet kesme seker

3 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi tuz

1,5 su bardag ik su
Alabildigi kadar un

Harci igin:

400 gr orta yagh dana kiyma
2 adet orta boy kuru sogan
2 adet orta boy domates
7-8 dal maydanoz

3 corba kasigi ay cicek yagi
1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi tuz

# Once hamur yogrulur; su, seker ve maya yogurma kabina konur ve eritilir.

# Uzerine yag, tuz ve orta kivamdan biraz daha sert olacak gekilde un eklenerek yogrulur.

# Hamur kivama geldikten sonra 3-4 dakika daha yogrulur. Uzeri kapatilir, 45 dakika dinlendirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; soyulmug domates ¢ok kiigiik dogranir, sogan ve maydanoz ¢ok ince Kiyilir.

# Uzerine tuz eklenir ve biraz solacak sekilde bastirarak karistirilir. Kiyma, pul biber, karabiber ve sivi yag
eklenir biraz daha karigtirilir.

# Dinlenen hamur 10 esit pargaya ayrilir. Her par¢ca merdaneyle biiylk tava ¢apinda agilir.

# Hamurun ylzeyine kiymali harg bastirarak yerlegtirilir.

# Tava hizli ateste, yagsiz olarak kizdirlir. Lahmacun tavaya konur. Harg pismeye baglayinca kapak kapatilir, 3
dakika daha pigirilir.

# BOtun lahmacunlar ayni sekilde pisirilir. Sicak servis yapilir.

Not: Pisen lahmacunun buhari inmeden Ust tste konmamalidir.
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