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MANTARLI LAZANYA

www.miele.com.tr

15 kat Lazanya (6nceden haglanmaz)

400 gr. Gorgonzola peyniri, kiip kip kesilmis
1500 gr. Mantar, dilimlenmis

3 yemek kasigi Maydanoz, kiyilmis

150 gr. Parmesan veya 250 gr. Gouda, rendelenmis
Besamel sosu:

90 gr. Tereyagi

90 gr. Un

1400 ml Siit

Tuz

Karabiber

Muskat

Sos icin tereyagini eritin, unu karigtirarak yagda ilave edin. Daha sonra sit ekleyin ve karistirmaya devam edin.
Sosu yakl. 5 dakika kadar hafif¢ce pismeye birakin, tuz, karabiber ve muskat ile tatlandirin.

Gorgonzola peynirini ekleyin, pirtizsiz bir hal alincaya kadar karistirin.

En son mantarlar ve maydanozu ilave edin.

Sosun 1/4'ini bir sufle kalibina koyun. 5 kat Lazanyay! bunun Gzerine yerlestirin, peynirin 1/3'ini Gzerine serpin.
Tekrar sosun 1/4'ini, tekrar 5 kat Lazanya ve Uzerine tekrar peynirin 1/3" ini serpin.

Sonunda sosun yeniden 1/4'ini ekleyin ve Lazanya katlarini dizin.

En sonunda kalan sosu Uzerine dokiin, kalan peyniri serpin ve Ustl agik hafifi kizarincaya kadar firinda pisirin.

Not: Mantarlar yaklagik 17. ylzyildan beri bilinir ve daha o zamanlarda magaralarda kiltir mantari yetistiriimeye
baslamistir. Mantarlar U¢ cesittir, beyaz hafif aromali, kahverengi veya pembe lezzetli ve dev mantarlar.
Mantarlar akan suyun altinda hizla yikanmali ve suyun i¢inde birakilmamalidir.
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