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KIYMALI LAZANYA

3 Yemek Kagi§i Sana Hamurisi

1 Su Barda@i Rendelenmis kasar peyniri
300 gr kiyma

1 Adet kuru sogan

12 Yaprak lazanya

2 Adet Domates

4 Su Bardagi st

2 Corba Kasigi un

2 Dis sarimsak

Tavayi ocaga koyun, 1 yemek kagigi margarini eritin. Uzerine yemeklik dogranmis sogani ve sarimsag koyup
kavurun. Kiymayi ilave edip onuda kavurduktan sonra Gizerine kabudu soyulup kip kip dogranmis domatesleri,
tuzu ve karabiberi ekleyip 2-3 dakika daha pisirin. Besamel sosu yapmak icin ayri bir tencerede 2 yemek kasigi
Sana Hamurisi margarini eritin ve ununu ilave edin. Un kavrulunca hizlica karistirarak stttind de ekleyin. Tuzunu
ve karabiberini de ilave ederek pigirin (biraz akici bir kivamda olmali). Firin kabini veya borcami yaglayip zemini
az miktarda besamel sos ile kaplayarak yaprak lazanyayi koyun. Uzerine kiymali hargtan koyup onun da Uzerine
besamel sostan dokin. Birazda rendelenmis kasar peyniri serpin ve ikinci yaprak lazanyayi dizin. Bu isleme
lazanyalar bitesiye kadar devam edin (4 veya 5 kat olmali). En Uste sadece besamel sos ddkip rendelenmig
kasar peyniri serpin ve 10 dakika kadar dinlendirin. Daha sonra 175 derecelik firinda Uzeri kizarana kadar
(yaklasik 20 dakika) pisirin.
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