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KIYMALI SEBZELI LAZANYA

https://www.elele.com.tr

1 kutu lazanya (Tirtiksiz lazanyadan)
Besamel Sos Igin:

1 litre st

1 su bardagi un

Unu kavuracak miktarda sivi yad

1 su bardagi kagar peyniri rendesi
Harci Igin:

2 kg tavuk eti

800 gr mantar

2 adet kuru sogan

Birer yemek kasidi domates ve biber sal¢asi
1 tath kasigi kéri (bu miktar artirilabilir)

Az miktarda sivi yagdla unu kavurun. Karigtirarak st ekleyip kaynatarak besamel sosu hazirlayin. Sosa kagar
peyniri ekleyip karistirin. I¢ malzeme igin tavugu haslayip kip kip dograyin. Kiip dogradiginiz mantari yagda
soteleyip kendi suyunu ¢gekene kadar pisirin. Soganlari ayrica kavurun. Salga ilave edip tavuk ve mantarla
karigtirin. Tuz ve kori ile tatlandirin. Borcam tepsinin tabanina bir sira lazanyayi sikica déseyin. Uzunlamasina
ortadan kirip bogluklari doldurun. Uzerini értecek miktarda besamel sos dokin. Mantarl

-tavuklu harg¢tan koyun, bir sira daha lazanya ddseyin. Bu islemi G¢ kata har¢ gelecek sekilde tekrar edin. Yani 3
kat mantar-tavuk, 4 kat lazanya olmali. En Ustteki lazanyanin Ustiini besamel sosla kaplayin ve firinlayin.
Kizarinca Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpin, firinda kasarlar eriyip biraz kizarana kadar bir miktar daha

pisirin.
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