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ISPANAKLI PEYNIRLI LAZANYA

1 paket lazanya

Ustline koymak icin kasar peyniri rendesi
1 kg 1spanak

1 adet kuru sogan

250 gr beyaz peynir

50 gr margarin

Yeterince tuz ve karabiber
Lazanyalari haglamak igin:
1 ¢corba kasigi sivi yag
1¢orba kagigi tuz

Besamel sosu icin:

Un

Sut

Margarin

igine, 1 gorba kasigi sivi yag ve 1 gorba kasigi tuz koydugumuz kaynar suda, lazanyalar haglayip, siizdiikten
sonra, soguk suya koyalim. Ispanaklar yikadiktan sonra, 1 su barda@i su ile 5-6 dakika kadar haglayalim.
Hasladiktan sonra, suyunu siizelim ve iki avucumuz arasinda siktiktan sonra, kiyalim. Rendeledigimiz kuru
sogani, margarin yaginda pembelestirip, iIspanaklari ve baharatlari ilave edip, kavuralim. Ocaktan indirip,
ufaladigimiz beyaz peynir ilavesiyle harmanlayalim. Firina dayanikh bir kabi yaglayalim. Tepsiye hagladigimiz
lazanyadan 1 kat d6seyip, arasina ispanak harcindan serpistirelim. Lazanyalar ve ispanak harci bitene kadar bu
sekilde déseyelim. Un, st ve margarinden, besamel sos hazirlayalim; Erittigimiz margarin yagina, unu ilave
edip, unun kokusu ¢ikincaya kadar kavuralim. Yavas yavas soguk sutl katip, karigtirarak istedigimiz kivama
gelinceye kadar pigirelim. Yeterince tuzunu ilave edip, ocaktan indirelim. Lazanyalarin tizerine, hazirladigimiz
besamel sosu doékup, kasar peyniri rendesi serpelim. Onceden isitigimiz firina verip, Ustu kizarincaya kadar
pigirelim.
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