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BOLONEZ SOSLU LAZANYA

https://cook.com.tr

Sizma Zeytinyagi 4 Yemek Kasigi
Parmesan Peyniri 80 Gram

Un 50 Gram

Sofra Tuzu 1 Tutam

Karabiber 1 Tutam

Su 400 Mililitre

Tereya@i 50 Gram

Havug 2 Adet

Sogan 1 Adet

Dana Kiyma 350 Gram

Pastérize Sit 800 Mililitre
Muskat Cevizi 50 Gram

COOK lle Dondurulmus Domates Suyu 4 Tablet
Lazanya 250 Gram

Bir tavada tereyagini eritin ve un ekleyip topaklanmasini nlemek igin slrekli karigtirarak sicak sutt koyun.
Kaynamaya baslayinca tuz ve muskat cevizi ile tatlandirin.

Tavada, dogranmis sogdan, havug ve kiymayi zeytinyag ile kavurun. Domates suyunuzu ekleyin, tuz ve
karabiber serpip 20 dakika pigirin.

Firin tepsinizi yaglayin. Once bir kepge besamel, sonra 4 yemek kasigi bolonez sos ekleyip izerine 2 adet
lazanya yaprag) yerlestirin. Lazanya yapraklarinin ylizeyini sos ile értiin ve her kata paylastiracak sekilde
parmesan peyniri serpin. Bu iglemi 5 kat elde edecek gekilde 4 kere tekrarlayin. Malzeme listesinde verdigim
250 gr. lazanya 10 yapraga es dederdedir. Onceden 220 derecede isitiimig firina koyup 20 dakika pisirin. Sonra
firndan ¢ikarin ve 10 dakika dinlendirdikten sonra servis yapin.
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