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KIYMALI LAZANYA

12 adet lazanya

Yarim kilo kiyma

1 adet sogan

1 corba kasigi salca

2 adet orta boy havug

1,5 cay bardag bezelye

2 yemek kagsigi zeytinyagi

Tuz, karabiber, kirmizi biber, yenibahar
1 su bardag@i rendelenmis kasar peyniri
1 It. st

3 tepeleme yemek kasigi un

Tuz, karabiber

1 cay kasigi muskat rendesi

Sogani yemeklik dograyin. Havucu kiiglk kiipler halinde dograyin. Bir tencerede yag ile birlikte sogani 1-2 dk.
kavurun. Daha sonra havucu ilave edip 3 dk. kadar kavurun. Kiymay! ekleyin ve kiyma suyunu birakip ¢ekene
kadar kavurun. Sonra salga, tuz ve baharatlari ilave edip karistirin. Son olarak bezelyeleri ekleyip tencereyi
ocaktan alm. Lazanyalari tuz ilave ettidiniz kaynar suda 8-9 dk. haglayin. Daha sonra suyunu sizip, lazanyalari
bir mutfak havlusu Uzerine alin. Bu arada bagka bir tencereye unu koyun ve yavas yavasg sutu ilave edin. Kisik
ateste, girpma teli ile karigtirarak psirin. Kaynamaya basladiginda tuz, karabiber, muskat rendesini ekleyin v
ocaktan alin. Dikdortgen bir borcamr tabanina besamel sostan bir miktar yayin. Uzerine kiymali sostan da bir
miktar koyun. Lazanyalardan 3 tanesini borcami kapatacak sekilde yerlestirin. Uzerine besamel sos ve onun
tzerine de kiymali sostan yayin. Ayni islemi lazan-yalar bitene kadar uygulayin. Son lazanyalari yerlestirdikten
sonra (izerine besamel sos doklp kasar peyniri serpin. Onceden isitilimig 200 derece firinda Uizeri kizarana
kadar pigirin.

ML® Kiymali Makarna i¢in tiklayin

Fotograf "bozay!" tarafindan génderildi. 09.02.2021
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