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KIYMALI LAZANYA

Yarim paket lazanya

Yarim kilo orta yagli kiyma

3 yemek kasi@i ile aycicedi yagi

2 adet orta boy kuru sogan

2 dis aylklanmig sarimsak

2 adet orta boy domates

1 yemek kasigi ile domates salgasi

2 adet istege gore aci yada tath sivri biber
1 tane orta boy havug

Yarim su bardagi sicak su

1 su bardagi kadar rendelenmis kasar peyniri
1 cay kasidi ile tuz

Yarim ¢ay kasigdi karabiber

Besamel sosu igin:

2 yemek kasigi ile tereyagi

4 yemek kasigi ile un

2 su bardagi kadar soguk st

1/4 cay kasigi ile karabiber

1/4 cay kasigi ile rendelenmis muskat cevizi
Finn kabini yaglamasi igin:

1 yemek kasidi ile aygicegdi yad

Lazanyanin kiymali harci igin; éncelikle kabugunu soydugunuz domatesleri ve kuru soganlar kl¢ik kipler
halinde dograyin.

Sivri biberleri uzunlamasina keserek ¢ekirdeklerini ¢ikartarak yarim ay seklinde dograyin Kabugunu
soydudunuz havucunuzu da rendeleyin. Sarimsaklari ince pargaciklar halinde kiyin.

Aygicegi yagini orta ateste bir tavada kizdirin. Dogranmis soganlarinizi 3- 4 dakika kadar kavurun. Orta yagli
kiymanizi ekleyin ve suyunu ¢ekene kadar kavurmaya devam edin.

Sonra sirayla; ince kiydiginiz sarimsak, rendelenmis havuclarinizi ve sivri biberleri ilave edin . Domates salcasini
katarak ve hafifce karistirdiktan sonra 1- 2 dakika daha kavurmaya devam edin

Kip seklinde dogramis oldugunuz domateslere tuz ve karabiberi ekleyin. Son olarak yarim su bardagi sicak
suyu ilave edin. Kiymali harci 3- 4 dakika pisirmeye devam edin ocaktan alin.

Besamel sosunu hazirlamak igin ise; dnce tereyadini sos tenceresinde orta ateste eritin. Unu, renk alana ve
kokusu cikana kadar kavurun.

Kavurdugunuz una soguk sutl ekleyerek, bir yandan da ve bir tel ¢irpici ile koyulagsana kadar sirekli karistirarak
pisirin. Karabiber ve rendelenmis muskati ve cevizi ekledikten sonra ocaktan alin.

Firnn kabinin her yerini aygicegdi yadi ile yaglayin.

Lazanya yapraklarini tepsiye tek sira halinde dizdikten sonra Gzerine hazirladiginiz besamel sosu strdn.

Sirayla; kiymali harci ve bir parga rendelenmis kasar peynirini ekleyin.

Lazanyanin en Ust kati i¢in besamel sosu ve rendelenmis kasar peyniri ayirma isleminden sonra bu sirasiyla tim
lazanya yapraklarini ayni sekilde tepsiye harg ilave ederek dizmeye devam edin.

Kalan besamel sosunu ve rendelenmis kagar peynirini ise; lazanyanin Uzerini kapladiktan sonra dnceden
isitilmig 180 derece firinda ortalama 20 dakika kadar pigirin.
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