%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISPANAKLI VE CERKEZ PEYNIRLI LAZANYA

https://www.elele.com.tr

Makarna hamuru

1 kilogram 1spanak
2 sogan

Gerkez peyniri

3 su bardag st

1 su bardagi un
Zeytinyag!

Dinlenen makarna hamurunu yumurta biyUkliginde bezelere ayirin. Hamurlari hazir yufkadan biraz daha kalin
olacak sekilde agin. Yufkalar 10 santim eninde 20 santim uzunlugunda pargalar seklinde kesin. 1 kilogram
Ispanag! bol suyla yikayip suyunu siziin ve sap kisimlarini ayirip yapraklarini iri pargalar seklinde koparin. gok
ince kiyllmig 2 sogan ve zeytinyaguyla birlikte kavurun. Dilediginiz miktarda rendelenmis ¢erkez peyniri ekleyip
harmanlayin. Besamel sos icin, 4 yemek kasigi zeytinyagini tencereye alin. 1 su bardagi unu ekleyip kavurun. 3
su bardadi sutl yavasca ekleyip muhallebi kivamina gelene kadar pisirin. Tuzla tatlandirin. Yaglanmig cam
tepsiye bir kat dikddértgen hamurlardan yerlestirin. Besamel sos ve ispanakli hargtan ekleyin. Tekrar makarna
yufkalarini yayin. Sos ve ispanakli harg siralamasiyla devam edin. En Ustte makarna yufkasi olacak sekilde
siralamay! tamamlayin. tGzerine besamel sos yayip rendelenmis ¢cerkez peyniri serpin. énceden isitilmig 180
derece firnda 25-30 dakika pisirin. Dilimleyip sicak olarak servis yapin.
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