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BOLONEZ SOSLU LAZANYA

https://www.elele.com.tr

1 paket lazanya
Bolonez sos icin

1 sogan

2 dis sarimsak

1 havug

Zeytinyad!

400 g kiyma

50 g domates salgasi
2 domates

500 ml et suyu

3-4 dal taze kekik
Tuz

Karabiber

Uzeriicin

50 g toz parmesan
Taze fesleden yapraklari
Besamel sos icin:

1/2 sogan

3 dis karanfil

1 defne yaprag

500 ml sut

60 g tereyadi

60 gun

Tuz

Karabiber

1 g toz muskat

Uzeri icin:

1 cay bardadi rendelenmis parmesan peyniri

Bolonez sos igin, yemeklik dogradiiniz sodan, kip dogradiginiz sarimsak ve havucu zeytinyaginda soteleyin.
Soganlar pembelesmeye basladiginda kiymayi ve salgayi ilave edip kokusu ¢ikincaya kadar kavurmaya devam
edin. Kip dogradiginiz domates ve et suyunu ilave edin. Taze kekik, tuz ve karabiberle tatlandirip suyunu
¢ekinceye kadar pisirin. Yarim soganin Gzerine defne yapragdini 3-4 dis karanfil batirarak sabitleyin. Besamel
sos igin st kigUk bir tencereye alin. Hazirladiginiz defne yaprakli sogani igine atarak kaynatin ve ocaktan alin.
Icinden defne yaprakli sodani ¢ikarin. Tereyagini ayri bir sos tenceresinde eritin. Unu ekleyip kokusu ¢ikincaya
kadar kavurun. Ocaktan alip sogumaya birakin. Soguyan unun tzerine sitl ekleyin. Topaklanmamasi igin
sirekli karistirarak 2 dakika kisik ateste pisirin. Tuz, karabiber ve toz muskat ile tatlandirip ocaktan alin.
Lazanya hamurlarini sicak suya batirip yumusatin. Yaglanmis firin kabina sirasiyla lazanya, bolonez ve besamel
sos olmak Uzere kat kat yerlestirin. Tim malzeme bitinceye kadar ayni isleme devam edin. En son lazanyanin
Uzerine rendelenmis parmesan peyniri serpin. Onceden isitiimis 180 derece firinda 35-40 dakika pisirin.
Finndan aldiktan sonra taze feslegen yapraklari ile sUsleyerek sicak servis yapin.
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