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KIYMALI LAZANYA

3 sira olacak sekilde hazir lazanya

3 orta boy sogan

2 dis sarimsak

2 su bardadindan biraz az st

KugUk bir kdse rendelenmis kasar peyniri
350 gr. iki kere ¢ekilmis yagsiz kiyma
1 corba kasigi kekik

2 orta boy kup kip kesilmis domates
3 ¢orba kagigI misir unu

Tuz

Karabiber

Kiyllmis maydanoz

Kiymay! kisik ateste karistirarak iyice kavurun. igerisine ince dogranmis sodanlari ve déviilmiis sarimsaklari
katarak 4 dakika kadar pisirin. 1,5 su bardadi kaynar su, kekik, domates sal¢asi ve domatesleri ilave edip
kiymali kanigimi kisik ateste 15-20 dakika pigirin. 1 gorba kasidi misir ununu yarim ¢ay bardagi suyla karstirip
tencereye ilave edin ve 5 dakika kadar pigirin. Lazanyalan haslayip suyunu stzin. Cam firin kabina
lazanyalardan koyun, Gzerine kiymali sosun yarisini dokiin. Tekrar lazanyalan bir sira dizip kalan kiymali sosu
bunun Gzerine dokin. Uzerini lazanyayla kapatin. Kalan misir ununu soguk sttle iyice ezin. Kalan sditi bir
tencereye dokUp ilininca, misir unu karisimini kanstirarak stte katin. Kaynayinca birkag dakika pisirin. Igerisine
rendelenmig kasar peyniri de katin. Tuz, karabiber ilave edip karigtirarak ocaktan alin. Kagar peynirli sosu
lazanyanin Gzerine dokip orta dereceli firinda Uzeri pisip altin sarisi renk oluncaya kadar firinda tutun. Uzerine
kiyllmig maydanoz serperek servis yapin.
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