
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó Lahm Bi Ajin
Toplam 112 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Orta ~520 kcal

Lahm bi ajin, ince mayal1 hamurun üstüne baharatl1 k1yma, domates, biber ve nar ekşili harç yay1p s1cak f1r1nda 
pişen Levanten etli pide çeşididir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 300 ml Il1k su

• 5 gr İnstant maya

• 10 gr Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

İç harç için

• 450 gr Dana k1yma

• 1 adet Kuru soğan

• 2 adet Domates

• 1 adet K1rm1z1 biber

• 2 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Un, su, maya, tuz ve zeytinyağ1yla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 45 dakika mayaland1r1n.

3. Soğan, domates ve biberi çok ince doğray1n.

4. K1yma, doğranm1ş sebzeler, nar ekşisi, kimyon ve pul biberi kar1şt1r1n.

5. Hamuru 8 bezeye ay1r1p ince yuvarlaklar halinde aç1n.

6. K1ymal1 harc1 hamurlar1n üstüne ince tabaka halinde yay1n.

7. Lahm bi ajinleri 250°C f1r1nda 8 ila 12 dakika pişirip limonla servis edin.

PÜF  NOKTASI

K1ymal1 harc1 hamura çok kal1n yaymamak kenarlar1n k1sa sürede ç1t1rlaşmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI



Limon, maydanoz ve yoğurtlu salatayla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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