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KIYMALI LAZANYA

Yarim kg. kiyma

2 bas buyUk sogan

5 dis sarimsak

1 kg. domates

15 adet hazir lazanya
150 gr. parmesan peyniri
2 yemek kasigi un

1,5 su bardagi st

250 gr. siviyag

tuz, karabiber

Tencerede kaynayan suya lazanya yapraklari atilin, biraz siviyatd ekleyin. 10 dakika kadar lazanyalar
haslandiktan sonra yapraklar sicak sudan ¢ikararark soguk suya sokun.

Sosu hazirlamasi; igin yagi kizdirin, buna ince dogranmis soganlari ekleyerek, pembelesinceye kadar kavurun,
daha sonra sarimsaklari ve kiymayi katin. Kiymalar da pistikten sonra domatesleri, tuz ve karabiberi ekleyin.
10-15 dakika pigirin bir kenara ayirin. Bagka bir tencerede siviyagi kizdirin, buna 2 yemek kasigi un ekleyin, 1
dakika karistirin, bunlarinda tzerine sutl ekleyin, karistirmaya devam edin. Karabiber ekleyin, karigsim
katilaginca ocaktan alin. Bir tepsini i¢ine yaglayip 5 adet lazanya yapragini igine serin, bu yapraklarin tzerine
Once domatesli sosu daha sonra sutll sosu dékln, onunda Uzerine parmesan peynirini yayin, butln katlar bu
sekilde tamamlayin ve kizgin firinda tzeri iyice kizarana kadar pigirin. Firindan ¢iktiktan sonra dilimleyerek
servis yapin.

Afiyet Olsun.
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Fotograf "anka kusu" tarafindan génderildi. 27.02.2020
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