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ETLI SEBZELI BAHARATLI LAZANYA

Etli sos malzemeleri:

100 gr yagh pastirma

1 sogan

1 havug

100 gr kereviz

2 yemek kasigi zeytinyagi

400 gr kiyma (kuzu ve sigir etikarigimi)
100 ml et suyu

1 klicUk kutu dogranmis domates (yakl. 400 g)
Mercankdsk

Kekik

Tuz

Karabiber

Besamel sos icin:

75 gr tereyagi

50gun

600 ml sut

Tuz

Karabiber

Muskat

Diger malzemeler:

3 yemek kasigi tereyagi

250 gr yesil lazanya yapragi

50 gr rendelenmis Parmesan peyniri
50 gr rendelenmis yumusak peynir

Pastirmanin kenarlarini ve sert yerlerinikeskin bir bigakla temizleyip kiiglk kiplerhalinde dograyin. Sogan ve
havucusoyun, kerevizi temizleyin, hepsini inceince dograyin.

Yagi bir tencerede isitin, pastirmayi vesebzeleri karigtirarak sote edin.

Yavas yavas kiymayi ekleyin, karistirarakgevrek bir hal alincaya kadar sotelemeyedevam edin ve ardindan et
suyunukoyun. Et karisimina domates salgasini, baharatlari, tuz ve karabiberi ekleyin ve kapagini kapatarak kisik
ateste 30 dakika kadar pisirin.

Bu sirada Besamel sosu hazirlayin: Tereyadini bir tavada eritin, un ekleyipaltin rengi olana kadar pisirin,
slreklikanstinn. Karigtirmayi hi¢ kesmeden yavas yavas sutl ekleyin. Sosa tuz, karabiber ve muskat ekleyin ve
10 dakika kadar kapagi acik halde pigirin.

Blylk, dikdortgen ve isiya dayanikli birkabi 1 yemek kasigi tereyagiyla yaglayin. Sirasiyla bir kat lazanya
yapragdi serin, et karigsimi, Besamel sos ve peyniri ekleyin ve bunu diger yapraklarla yeniden tekrar edin. Uzeri
peynirle kapli Besamel sos en Ustte olmalidir. Kalan tereyadini kii¢Ukparcalar halinde Gzerine dagitin.

Finnda 55 dakika pisirin.
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