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IZGARA SEBZELI LAZANYA

1 adet patlican

1 adet kabak

6 adet incecik pirasa ya da taze yesil sogan

1 adet soyulmus domates konservesi (800 gram[?]lik kutularda)
1 yemek kasigi feslegen

3 dis sarimsak

2 yemek kasigi margarin

1 er cay kasigi tuz ve taze 6gutlimis karabiber

1 su bardagi kasar peyniri (mozarella, dil, vb.)

Yarim su bardagi Mihali¢ Peyniri (parmesan, kasar, vb.)
10 adet pisirmeye hazir lazanya (Barilla)

3 adet biber

Sebzeleri yikayin. Biberlerin icini ¢ikarip 4’er pargaya baliin.

Kabagin kabuklarini soyun. Blyukligine gére 2 ya da 3 parcaya kesip 5-6 mm kalinhginda dilimleyin.
Patlicanlar kabuklarini soymadan, buyikligine gore 2 ya da 3 pargaya kesip 5-6 mm kaliniginda dilimleyin.
Pirasayi veya sogani temizleyin.

Izgara tavasini, harli ategte iyice isitin.

Izgarasi yapilan sebzeleri, gelisi giizel dograyin.

Bir sos tenceresine domatesleri, sarimsagi, 2 yemek kasigi sana margarini tuzu ve karabiberi koyun.

Orta ateste, sos kivamina gelinceye kadar 15-20 dakika pisirin. En son feslegeni ekleyip ocagin altini kapatin.
Peynirleri rendeleyip bir kdsede hazir bekletin. )

22x22 cm borcamin dibine bir kepce domatesli sostan gezdirin. 2 adet lazanyayi kaba yerlegtirin. Uzerine
sebzeleri koyun. 1 kepce sostan gezdirin ve rende peynir serpigtirin. Tekrar Uizerlerine 2 adet lazanya yerlestirin
ve ayni iglemleri tekrarlayin.

En Uste, son lazanyalari yerlestirdikten sonra sadece sos gezdirin ve Mihali¢ Peyniri serpigtirin.

Onceden 200 derece isitilmis firina yerlestirmeden dnce, lazanya kabinin Gzerini aliminyum folyo ile érttin. 30
dakika bu sekilde pisirdikten sonra folyoyu kaldirin ve 30 dakika da Ustu agik olarak pisirin.

20,

L
N
Ay

© lezzetler.com tarif no:111912 « adi:lzgara Sebzeli Lazanya « génderen:Goksen « indirme tarihi:28.04.2024 - 08:17


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/izgara-sebzeli-lazanya-vt81745
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/izgara-sebzeli-lazanya-111912.jpg
http://www.tcpdf.org

