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KIYMALI LAZANYA

https://www.elele.com.tr

9 yaprak lazanya

1 sogan

400 gr kiyma

3 domates

1 yemek kasigi salca
Sivri biber

2 kereviz sapi

2 havucg

1 dis sarimsak

4 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Kimyon

1 cay bardagi su

150 gr rendelenmis kasar peyniri
Besamel sos icin

3.5 - 4 su bardagi st

60 gr tereyadi

2 yemek kasigi tepeleme un
Tuz

Rendelenmis muskat

Sogani kiip seklinde dograyip zeytinyaginda kavurun. Sarimsagi ince dograyip soganla karigtirin. Kiymayi
ekleyip yuksek ateste 10 dakika pisirin. Salca ekleyin. Havuclarin kabuklarini soyup kip seklinde dograyin ve
kiymaya ekleyin. Kereviz saplarini ve biberleri 1 cm kaliniginda dograyarak ilave edin. Domatesin 2 tanesini
rendeleyip su ile birlikte kiyma karigsimina ekleyerek orta ateste pisirin. Kiip seklinde dogranmis domatesi ve
baharatlari ekleyip 1-2 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin. Besamel sos i¢in, tereyagini eritin. Unu
ekleyip sararincaya kadar kavurun. Karigtirmaya devam ederek siitli azar azar ekleyin. Tuz ve rendelenmig
muskati ilave edip koyulagincaya kadar pisirin. Firin kabinin tabanina az miktarda begamel sos yayin. Uzerine
yan yana (g lazanya dizin. Uzerine besamel sosun 1/3[2lin0 yayin ve kiymali harcin yarisini yayin. Kasar
peynirinden bir miktar serpistirip Gzerine lazanya dizin. Ayni islemi tekrarlayin. En Uste besamel sos dokip kasar
peyniri serpistirdikten sonra 200 dereceye ayarlanmis firinda Gzeri kizarincaya kadar pisirin. Firndan ¢ikartip 5
dakika dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis yapin.
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