Lahem Hacin

En syriansk pizza
Deg:
1 kg vetemjöl
1 nypa salt

1 dl olja (mazolla)

1 tsk socker

½ jäst packet (25 g)

½ liter fingervarmt vatten

Fyllning:

½ kg köttfärs

4 st gullök

200 g persilja

4 msk tomat puré

1 tsk salt

1 tsk paprika krydda

½ tsk vitpeppar
½ tsk svart peppar

Tillbehör:

½ citron
Gör så här:

1. Sätt ugnen på 200 grader med en plåt i.

2. Häll fingervarmt vatten, olja och salt i en skål. Smula ner jästen. Rör med träsked.

3. Tillsätt mjölet, lite i taget och rör samtidigt. Fortsätt tills degen börjar släppa skålen.

4. Låt degen jäsa i skålen under bakduk ca 15 min.

Medans degen jäser gör du fyllningen:

1. Skala och hacka löken. Skölj persiljan och finskär den. Lägg allt i en stor skål.

2. Tilsätt tomatpurén och kryddorna. Blanda allt.

3. Lägg i köttfärsen och blanda.

Nu ska du bara:

1. Ta en hand deg och kavla ut den på lätt mjöat bakbord. Den ska bli rund som en pizza, ca 20 cm i diameter. Och ganska tunn också. Gör fyra sådanna degar.

2. Sedan tar du ut plåten ur ugnen (den är varm) och lägg degarna på den. Sen lägger du sen lägger du på fyllniningen medan degen är på plåten.

3. Nu är det bara att lägga in plåten i ca 15 min. De är klara när degen börjar bli gyllenbrun runt kanten. gör fler tills degen eller fyllningen är slut.
4. Pressa saft ur en citron på Lahem Hacinen.
4 personer
Detta recept räcker till ca 20 st Lahem hacin. 5 st till varje person är lagom. Något som man ska tänka på är att plåten måste vara varm, för att degen inte ska fastna på den. Och så ska man också tänka på att inte lägga fyllningen innan man lägger degen på plåten, för degen blir mjuk av fyllningen och det kan vara svårt att lägga det på plåten sen. Så degen på plåten, sen fyllningen på degen.
Detta är ett gammalt syrianskt/arabiskt recept, som förts vidare i generetaioner. Själva
Namnet säger mycket om receptet, för ”Lahem Hacin” betyder ”kött med deg” på arabiska. Det är egentligen som en pizza, fast från mellanöstern. 

Jag själv älskar denna maträtt. Jag brukar pressa citron saft på och rullar ihop dem. Det som är mindre bra med denna maträtt är att den inte mättar så mycket. Jag själv brukar äta ca 10 styckna. Men huvudsaken är att det är gott, vilket det är. Har man inte testat på den här maten förut så är det nog dags att göra det. 
Källa: Mona ”Morsan” Gergeo
