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KUSKONMAZLI SOMONLU LAZANYA

3 ¢corba kasig margarin

1 kg beyaz kuskonmaz (konserve)
500 gr somon balig filetosu

3 adet domates

2 adet arpacik sogani

200 ml sut

2 ¢orba kasiJi un

200 gr sut kremasi

3 ¢orba kagsiJ! limon suyu

75 gr rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Karabiber

Kuskonmazi kavanozdan ¢ikarip suyunu bir kaba stzin. Durulayip tekrar stiziin. Taze kuskonmaz
kullaniyorsaniz, soyup uglarini kestikten sonra 8 dakika kadar tuzlu suda haglayin ve sizin.

Domatesleri kaynar suda bekletin. Soguk suda durulayip kabuklarini soyun ve dérde bélin. Cekirdeklerini
temizleyip kupler halinde dograyin. Baligi yikayip kuruladiktan sonra enlemesine keserek 1'er cm kalinhginda
dilimleyin. Sogani soyup dograyin. Firini 200 dereceye ayarlayip 6nceden isitin.

2 ¢orba kagsig margarini eritip sogani kavurun. Uzerine un serperek kavurmaya devam edin. Sut ve st kremasi
ilave edip surekli kanistirarak kaynatin. 400 gr kuskonmaz suyu veya su ekleyin. Tuz, karabiber ve limon suyu ile
tatlandirin.

Lazanyay paket Uizerindeki tarife gére haglayin. Kalibi yaglayip tabanina lazanyay yerlestirin. Uzerini domates,
kuskonmaz ile kaplayin. Biraz sos gezdirin.

Makarna, somon balidi ile bir kat olusturun. Tekrar sos gezdirin. Yéntemi tekrarlayarak son kati lazanya ve
domates ile tamamlayin. Kalan sosu tzerine gezdirip peyniri serpin. Firinda pigirin.
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