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KIYMALI LAZANYA

200 gr sogan

2 dis sarimsak

350 gr yagsiz kiyma

1 adet etsuyu tableti

150 ml kaynar su

1 tath kasigi kekik

1 ¢orba kasigi salca

400 gr konserve kesilmis kiip domates
400 gr domates

3 ¢orba kagigi misir unu

115 gr lazanya yapragi

400 gr yagsiz st

5 ¢orba kasigi permesan peyniri
1'er cay kasidi tuz karabiber

5 dal maydonoz

Sogani ince ince dograyalim. Sarimsagi dévelim. Kiymayi yapismaz bir tavada veya tencerede
kahverengilesene dek kavuralim. EJer fazla yadi ¢cikarsa stizelim, veya kagdit mutfak havlusuyla fazla yagini
alalim. Sogan ve sarmisag! ilave ederek 3-4 dakika pisirelim. Et suyu tableti ve suyu karigtiraim. Kiymaya kekik,
domates salgasi, dogranmis domatesleri ilave edelim. Kapagini kapatip, 15 dakika kendi halinde pismeye
birakalim. 1 ¢orba kasig misir ununu, biraz soguk suyla karigtirip, tencereye dékelim ve 2-3 dakika daha
pisirelim. Firn kabina hagladigimiz lazanyalardan, kabin altini kaplayacak sekilde bir sira dizelim. Kiymali sosun
yarisini dékelim. Tekrar bir sira lazanya dizip, kalan sosu tzerine d6kelim ve kalan lazanyayi tizerine 6rtelim.
Kalan 2 ¢orba kasig misir ununu biraz soguk sit ile kanigtiram. Pirizleri gidene dek ezelim. Kalan siti kiigik
bir tencereye alalim. Isittiktan sonra misir ununu karigima katalin Bu arada surekli karigtiralim. Siiti tekrar
tencereye alalim. Kaynamaya baslayana dek surekli karigtirarak 2 dakika pisirelim. Iglne rendelenmis peynirleri
atalim. Tuz ve karabiber ekleyip, tekrar kanstinp, ocaktan alalim. Sosu lazanyanin lzerine dokerek 190
derecede 25 dakika kadar pisirelim. Uzeri pisip, altin sarisi renk aldiginda firndan alalim. ince ince kiydigimiz
maydanozla sisleyerek servis yapalim.
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