
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Y Mardin Sembusek (Kapal1 Lahmacun)
Toplam 50 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~284 kcal Açl1k bar1 5/10

Mardin mutfağ1n1n kapal1 lahmacunu sembusek, ince aç1lan hamurun yar1s1na çiğ k1ymal1 baharatl1 harç konup 
yar1m ay biçiminde kapat1larak sac veya f1r1nda pişirilen geleneksel hamur işidir. Arap ve Süryani mutfağ1 
izleri taş1r; isot ve maydanoz Mardin yorumunun ay1rt edici aromalar1d1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Un

• 250 gr Dana k1yma

• 1 adet Soğan

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 su bardağ1 Su

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 çay kaş1ğ1 İsot (Urfa biberi)

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ (hamur için)

Yap1l1ş
1. Hamur için unu, 1 yemek kaş1ğ1 s1v1 yağ1, yar1m çay kaş1ğ1 tuzu ve 1l1k suyu yoğurun; kulak memesi yumuşakl1ğ1nda 

pürüzsüz hamur olsun. Üzerini örtüp 20 dakika dinlendirin.

2. İç harç için k1ymay1, çok ince doğranm1ş soğan1 (suyu s1k1lm1ş), maydanozu, biber salças1n1, isotu, karabiberi, 
kimyonu ve tuzu geniş bir kapta 3 dakika yoğurun.

3. Hamuru ceviz büyüklüğünde 8 beze ay1r1n, oklava ile her bezeyi 12-14 cm çap1nda ince yuvarlak yufka aç1n.

4. Her yufkan1n yar1s1na ince tabaka halinde k1ymal1 harc1 yay1n, kenarda 1 cm boş b1rak1n; diğer yar1y1 üstüne 
kapat1p kenarlar1 parmakla iyice bast1rarak yar1m ay şekli verin.

5. Sac veya geniş tavay1 k1s1k-orta ateşte 1s1t1n, yağs1z tavaya sembusekleri dizin; her yüzünü 3-4 dakika benek-

lenip pişene kadar çevirerek pişirin. Alternatif: 200°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 18-20 dakika.

6. Pişen sembusekleri tabağa al1n, üstüne taze maydanoz serpip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

İç harç çiğ kapat1l1r, f1r1nda veya sacda pişerken k1yma kendi suyunu salar; soğan1 önce s1k1p suyunu almak 
hamuru kuru tutar. İsot atlanmaz, Mardin aromas1n1n taş1y1c1s1d1r.

SERVIS  ÖNERISI



S1cak servis edin, yan1na ayran veya çay; üzerine taze maydanoz ve limon dilimi yak1ş1r.

Alerjenler

Gluten Kuruyemiş
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