Sembusek(Kapali Lahmacun)

Malzemeler

3 su b. tam bugday unu
1 su b. beyaz un
1sub.su

1 kucuk cay b. yogurt
Yarim cay b. siviyag

1 yemek k. kuru maya
2 cay k. tuz

300 gr. dana kiyma

1 orta boy sogan

1 adet domates

2 adet yesil biber

Bir tutam maydanoz

4 yemek k. siviyag
Tuz, karabiber, kimyon

Yapilisi

Yogurma kabina hamur icin gerekli malzemeleri alip yumusak bir hamur yogurun ve
dinlendirin.

Bu esnada ic harcini hazirlayin.

Sogan, biber, domates ve maydanozu kucuk kucuk dograyip kiymaya ekleyin. Sivi yag, baharat
ve tuzu da ekleyip karistirin.

Mayalanan hamurdan 2 ceviz buyuklugunde parcalar koparip yuvarlayin. Unlu tezgahta
merdaneyle kucuk bir pasta tabagi buyuklugunde oval sekilde acin.

Acilan hamurun yarisina ic malzemesinden 1 kasik koyup yayin. Diger yarisini uzerine
kapatin. Kenarlarini keserek kapatin. Tepsiye yerlestirip uzerlerine yumurta sarisi surun.
Onceden isitilmis 200 derecelik firinda kizarana kadar pisirin.



