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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 6 adet

Malzemeler:
Hamur icin:

e 3 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi seker

1 tath kasigr kuru maya

ic Harci icin:

300 gr kiyma

1 adet blyUk sogan (rendelenmis)

2 adet domates (rendelenmis)

1 adet kirmizi kapya biber (ince dogranmis)
1 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi tuz, karabiber, kimyon, pul biber
1/2 demet maydanoz (ince dogranmis)

2 yemek kasigi sivi yag

Yapihsi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Ilik su, seker ve mayay! bir kaba alip 5 dakika bekletin.
e Un ve tuzu ekleyerek yogurun.
¢ Ele yapismayan bir kivam elde edince lzerini 6rtlp 30 dakika mayalandirin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Sogan, domates, biber, salca ve baharatlari bir kaba alin.
e Kiyma ve sivi yagi ekleyip iyice karistirin.
¢ Maydanozu da ekleyerek homojen bir har¢ elde edin.
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3. Lahmacunlan Yapma:

e Mayalanan hamuru 6 esit parcaya bolin.
¢ Unlanmis zeminde her birini ince olacak sekilde acin.
« ic harci esit sekilde yayarak Uizerine suran.

4. Pisirme:

» Onceden isitilmis 250°C firinda 7-10 dakika kadar pisirin.
e Lahmacunlari sicak servis edin, yaninda limon ve maydanoz ekleyin.

>> ipucu: Tavada pisirmek icin, dokiim tavayi isitip lahmacunu koyarak kapak kapatip
pisirebilirsiniz.
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