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

LAHMACUN

Hamuru igin;

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
2 Adet kesme seker

1 Su bardagi 1lik su

3 GCorba kasi§i siviyag

1,5 Tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Harci Igin;

2 Su bardagi yagl kiyma
Yarim demet maydonoz

2 Adet orta boy kuru sogan

2 Adet orta boy domates

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber

# Once hamur hazirlanir. Gukur bir kaba 1lik su, maya ve kesme geker konur, seker ve maya eritilir.

# Uzerine tuz, siviyagd ve yumusak bir hamur olacak sekilde un konur, iyice yogrulur.

# Ik bir ortamda Uzeri kapali olarak en az 1 saat dinlendirilir.

# Bu arada i¢ harci hazirlanir. Sogan ¢ok ince dogranir (rendelenmesi tavsiye edilmez) Gzerine yagh kiyma,
salga, ince kiyilmig maydonoz, rendelenmis domates, tuz,karabiber konur iyice karistirilir.

# Dinlenen hamur 8 esit pargaya bolUnUr, her parga top gibi yuvarlanir, 15 dakika daha Gzeri kapali olarak
bekletilir.

# Her hamur pargasi unlanarak merdane yardimiyla diiz servis tabagi blyukliginde agilir.

# Acilan hamura hazirlanan kiymali harcin 1/8 i el islatarak diizgtin sekilde yayilir. Gerekirse siviyag da
kullanilabilir.

# Finin tepsisi, hamurun yapismamasi igin hafif¢ce unlanir, Gzerine lahmacun konur.

# Lahmacun 240 derece 6nceden bir hayli isitilmig kizgin firnda fazla kurutmadan pisirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Lahmacunun anavatani Giiney Dogu Anadolu bdlgesidir.
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