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GLUTENSIZ FIRINLANMIS SEBZELI LAZANYA

https://gasturder.org.tr

1 paket Arbella Plus Glutensiz Misir Makarnasi (LAZANYA)

2 adet patlican

2 adet kabak

3 dis sarimsak

Lazanya sosu igin:

Y2 kg ricotta peyniri (tercihen labne) sek disinda kullanamazlar
2 yumurta

200 gr rendelenmis parmesan peyniri (sek parmesan var ise sayet uygundur yerine kasar peyniri yazilabilir.
1 cay kasigi muskat rendesi

Domates sosu igin:

Y2 kg kip dogranmis domates

Y2 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 kucuk yemeklik dogranmis kuru sogan

3 dis sarimsak

1 dogranmis kereviz sapi

1 orta boy kip kesilmis havoc

5-6 yaprak taze feslegen

Cekilmis tane karabiber

2 adet kuru defne yapragi

2 yemek kasigi tereyagi

Firin sebzelerin hazirlanmasi: Patlican ve kabaklari ince dilimleyin. Sarimsaklari ikiye boliin. 1yemek kasigi
zeytinyadi sUrilmus firin tepsisine yerlestirin. Onceden isitilmis 240° C firnda 7-8 dakika pisirin.

Lazanya sosun hazirlanmasi: 2 yumurtayi ¢irpip, ricotta (veya labne) peyniri ve muskat rendesi ile karigtirarak
macun Kivamina getirin. )

Domates sosun hazirlanmasi: Zeytinyadini genis bir tava igerisinde kizdirin. Ince dogranmig sodan ve
sarimsaklari 1 dakika kavurun. Ardindan kiip dogranmis kereviz, havoc, tuz ve karabiberi ilave edip kavurmaya
devam edin. Kip dogramis domates ve defne yapraklarini ilave edin ve suyunu ¢ekene kadar dokates sosunu
pisirin. Defne yapraklarini sosun iginden alin. Tereyagi ekleyip tiim sosu blender[?dan gegirin. En son ince
dogranmis fesleden yapraklarini ilave edin.

Lazanyanin hazirlanmasi: Lazanyanin yapilacagi cam firin kabinin en altini domates sosla kaplayin. Lazanyanin
ilk katini domates sosun Uzerine yerlestinin. Uzerine lazanya sosudan gezdirin ve firmlanmig sebzeleri dizin. Bu
islemi 3 kat lazanya Ust Uste gelene kadar tekrarlayin.

Lazanyaninn en son katina bolca lazanya ve domates sosunu dokun. Firin tepsininin Gizerini aliminyum folyo ile
kapatin. Onceden isitilmig 240 °C firinda 20 dak.pisirin ve daha sonra aliminyum folyoyu tepsinin tzerinden
¢ikarin. Frinin isisin 180 dereceye diislriin; rende parmesan peynirini serpip lazanyayi 10 dakika daha pisirin.
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