Lahmacun

10 adet

Siire: 2,5-3 saat

Malzemeler
Hamuru igin

1 yemek kasigi Tiirk yogurdu (25 g)
500 g bugday unu

2 yemek kasig1 aycicegi yagi (20 g)
270 mlihk su

1 paket kuru maya (7 g)

@ Maya dogal bir kabartma maddesidir. Taze olarak veya kuru ya da instant sekilde satin alinabilir.
1 g kuru/instant maya = 3 g yas maya

Yas ve kuru maya diger malzemelere eklenmeden once ilik suda eritilir. Ancak, instant mayada bu islem

gerekli degildir.

1 cay kasigi tuz

i¢ harci igin
350 g kiyma

2 adet bilyiik domates (net 570 g)




- Domatesleri kigik kipler halinde dograyin.
1 adet orta boy ince dogranmis sogan (106 g)
% kirmizi paprika biber (net 74 g)
- Kirmizi paprika biberi kiiglik kiipler halinde dograyin.
1 adet ince kiyilmis yesil biber (10 g)
-:@:- Daha az 'aci' bir tat icin yesil paprika biber kullanabilirsiniz.
¥ yemek kasigi aycicegi yagi (5 g)
1 yemek kasig domates salgasi (35 g)
% yemek kasigl biber salgasi (17,5 g)
1 avug kiyilmis yassi maydanoz
1 tath kasigi1 aci biber
1 cay kasigi tuz

% cay kasigi biber

Sunum icin (istege bagh - siire hesaplamasina dahil degildir)
1 paket karisik marul salatasi

% paket roka

% limonun suyu (22,5 g)

Aycicegi yagi (arzu ettiginiz kadar)

Tuz (arzu ettiginiz kadar)

Yapilisi
- Hamuru hazirlayin (1. bolam).
1. Kuru mayayi kiiguk bir kapta 1 yemek kasigi ilik suya ekleyin. Bir ¢atalla karistirin ve 5 dakika bekletin.
Mayanin aktive olmasi ve harekete gegmesi igin bir slire bekletin.
':@:' Maya, ihk sivilarla birlikte ve hamuru iyice ve yeterince uzun yogurursaniz en iyi sonucu verir.

1. Bugday unu ile maya karisimini genis bir kapta karistirin ve ilik suyu ekleyin.
2. Tirk yogurdu ve aygicegi yagini karisima ekleyin ve biraz yogurun.
3. Tuzu ekleyin ve hamuru 10 dakika daha yogurun.
@ Hamuru yumusatmak igin yogurmak gerekir.
Hamur ¢cok mu yapisiyor? Biraz daha un ekleyin.

Cok mu patarla? Su ilave edin.



4. Bir kaseyi biraz aycicegi yagi ile hafif¢ce yaglayin ve yogurdugunuz hamur bezesini bu kasenin igine
yerlestirin.
5. Hamur bezesini gevirerek hamurun her tarafini hafifce yaglayin.

6. Kabin lizerini streg filmle kapatin ve 90 dakika mayalanmaya birakin.
- i¢c harg hazirhg

1. Dogranmis domates, sogan, kirmizi biber ve yesil biberi kiyma ile genis bir kapta karistirin.
2. Domates ve biber salgasini, aygicegi yagini ve baharatlari ekleyin ve karisim sirilebilir hdle gelinceye
kadar bir ¢atal yardimiyla iyice karistirin.
Yeterince surllebilir degil mi? Ekstra salca veya aycicegi yagi ekleyin.

ic harci buzdolabina koyarsaniz daha sonra hamura siirmek zorlasacaktir.
- Hamur hazirligi (2. bolim)

1. Karisim kabarinca hamurun havasini alin ve hamuru 10 kigik bezeye bolin.
-g- Ardindan kurumasini 6nlemek icin bezelerin tzerine bir mutfak bezi ortlin.
2. Acgarken hamurun yapismasini dnlemek igin tezgaha un serpin.

3. Her bezeyi yeterince ince olana kadar acin.
- Lahmacun hazirligi

1. Actiginiz bezenin lizerine kenarlari bos kalacak sekilde kiymali karisimdan yaklasik 1,5 yemek kasigi
slirtin. Dikkatli olun yoksa hamur yirtilir.

2. Tavayi orta ateste isitin, lahmacunu ikiye katlayin. Sonra dikkatlice tavaya yerlestirin ve tekrar agin.

3. Tavanin kapagini kapatin ve kenarlari sertlesip alt tarafi hafifce kizarana ve kiyma tamamen pisene
kadar lahmacunu yaklasik 4 dakika pisirin.

4. Lahmacunu bir mutfak havlusu lzerinde sogumaya birakin ve lzerine bir lahmacun daha yerlestirin.
@ Lahmacun soguduktan sonra tekrar yumusayacaktir.

5. Ayniadimlari her lahmacun igin tekrarlayin.

6. Karisik marul salatasi, roka ve limon suyunu karistirin ve arzu ettiginiz kadar aycicegi yagi ve tuz
ekleyin.

7. Lahmacuna marul karisimindan bir miktar ekleyip rulo seklinde sarin.

-G PUF NOKTALARI

.

- Lahmacun yumusak ve rulo yapilabilir haldedir.

- Evyapimi lahmacun, sertlesmemesi igin firinda pisirilmez.

- Birgok kisi lahmacunun yaninda bir bardak taze ayran iger.

- Lahmacunu soguk da yiyebilirsiniz.

- Lahmacunu ikiye katlayip aliminyum folyo ve buzdolabi posetine koyarak dondurabilirsiniz.
Cozdirurken lahmacunu ambalajinda birakin ve ardindan tekrar yumusamasi icin mikrodalgada (600

watt'ta 2 dakika) isitin.



Besin degeri (1 lahmacun)
Eneriji (kcal)

P(g)

Y(g)

KH (g)

KH porsiyonu

250

13,9

3,9

38,3

yaklagik 3



