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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

KAGITTAET

350 gr orta yagl kiyma

3 dis sarimsak

1 adet taze kuglk kirmizi biber
6-7 dal taze nane

Yarim demet maydanoz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

# Kirmizi biberin tohumu gikarilir ve ¢ok ufak dogranir. Maydanoz, sarimsak ve taze nane ince dogranir.
# Uzerine kiyma, kimyon, karabiber, tuz eklenir, 2-3 dakika yogrulur.

# Pisirme kagdidi tepsi blyukligunde kesilir ve tepsiye yerlestirilir. Ylzeyine firgayla siviyag sdrlir.

# Kiymali harg kagidin tam ortasina konur ve parmak uglariyla lahmacun gibi yuvarlak agilir.

# Tepsi 210 derece sicak firina verilir. 15-20 dakika pisirilir.

# Finndan ¢iktitan 10 dakika sonra arti seklinde kesilerek servise sunulur.

Not: Kagitta et Hatay'a 6zgu, Arap kdkenli bir yemektir. Orijinal adi "Lahmi le varka"dir
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