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KIYMALI LAZANYA

MALZEMELER

Sogan 2 Adet

Su (kaynar) 1,5 Su bardagi

Sarmisak 2-3 dis

Kekik 1 tath kasig

Kiyma (yagsiz, iki kere ¢ekilmig) 350 gr.
Salca1 tath kasigi

Et suyu tableti 1 Adet

Domates (kare olarak kesilmig) 400 gr
Misir unu 3 ¢orba kasig

Konserve Domates (kip kip kesilmig) 400 gr
Lazanya 120 gr.

Sat (yagdsiz) 450 gr.

Kasar (az yagl) 100 gr.

Kasar peyniri 20 gr.

Tuz

Karabiber

YAPILISI

Sogani ince dograyip, sarimsaklari iyice dévin. Kiymayi bir tencerede koyulasana kadar kavurun. Eger yagi
fazlaysa slizin veya havlu kagitla fazlasini alin. Sodan ve sarimsaklari ekleyerek 3-4 dakika pisirin. Diger
yandan et suyu tableti ve suyu karistirin. Kiymaya kekik, domates sal¢asi, domatesleri ilave edin. Kapagdini
kapatarak 15 dakika kendi halinde pismeye birakin. 1 gorba kasigi misir ununu biraz soguk suyla karistirp
tencereye dokin. 2-3 dakika daha pisirin. Borcam’in dikddrtgen firin tepsisine hagladiginiz lazanyalardan,
tepsiyi kaplayacak sekilde dizin. Kiymali sosun bir kismini dékiin. Tekrar bir sira lazanya daha dizin ve kalan
sosun hepsini dékin. En Ustl son lazanya sirasiyla dizin. Kalan iki corba kasigr misir ununu biraz soguk sitle
karnstinn. PUrlizslzlesene kadar ezin. Kalan sitd kii¢lk bir tencereye alin. Isittiktan sonra misir unu karigimina
katin. Ve slrekli karigtirin. Stl tekrar tencereye alin. Kaynamaya baglayana dek devamli karigtirin. 2 dakika
pisirin. Igine rendelenmig peynirleri karigtirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Tekrar karigtirip ocaktan indirin. Sosu
lazanyanin Usttine d6kup orta derece ateste 25-30 dakika pigirin. Uzeri pigip, hafif sararinca firindan ¢ikarin.
Uzerini taze kiylmig maydanozla susleyerek servis yapin.
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