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KUZU KIYMALI LAZANYA (ITALYA)

350 g yagsiz kuzu eti (tercihen buttan, bitln yaglar alinip, iki bicakla kiyma haline getirilmis)
1 sogan (dogranmis)

1 dis sarimsak (kiyilmig)

2 kereviz sapi (dogranmig)

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 su bardagi tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)

1 defne yaprag

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

9 serit lazanya

30 g (2 ¢orba kasi@i) margarin

30 g (4 ¢orba kasi@i) un

30 g Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

30 d (1 1/4 su bardag) st (tercihen yanm yagh)

bir tutam beyazbiber (taze ¢ekilmis)

Dolmalik biber sosu:

3 kirmizi (ya da yesil) dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlenip, ince seritler halinde kesilmis)
800 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)
2 dis sarimsak (kabuklari soyulup, ezilmig)

1 1/4 tath kasidi kekik

1 tath kasidi dereotu (ince kiyllmis)

12 corba kasig misir nisastasi (2 corba kasigi su icinde eritilmis)

Yapismayan bir tencereyi orta atese oturtup, 1sitin. Sonra kiymayi koyup, bir tahta c¢atalla karigtirip, birbirinden
ayirarak, 3 - 4 dakika pisirin. Soganlari ekleyip, sik sik kastirarak, yumusayincaya kadar (yaklasik 3 dakika)
pisirdikten sonra, sarimsaklar, kereviz sapi parcalari, domates salgasi, et (ya da tavuk) suyu, defne yapragi, tuz
ve karabiberi ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip, atesi kisarak, harci 30 dakika pigirin.

Bu arada sosu hazirlamak icin, domatesleri bir tahta kasikla bastirarak tel siizgegten bir k&seye gecirin. Kaseye
gecirdiginiz domates puresi, dolmalik biber seritleri, sarimsaklar, kekik, dereotu ve erimis misir nisastasini bir
tencereye koyup, tencereyi kapagini kapatarak kisik atese oturtun ve sosu 15 dakika pisirin.

Bu arada bir tencereye 3 litre (13 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu kaynatin.
Kaynamaya baslayinca lazanyalari koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini bitintyle yitirmemelidirler) kadar
(yaklasik 7 dakika) haglayin. Tencereyi atesten alip, lazanyalari bir stizgecte stizerek, bir tilbent Ustiine
yerlestirin.

Oblr tencereyi de atesten alip, sosun bir kenarda sicak kalmasini saglayin.

Harcin pisme silresi dolunca, tencereyi atesten alip, icinden defne yapragini ¢ikararak atin. Lazanyalarin 3'Un0
20 x 30 cm ¢apinda bir firin kabina yan yana yerlestirip, Ustlerine kasikla dolmalik biber sosunu aktarin. Harcin
Ustline 3 lazanyayi déseyip, kiymali harci Ustlerine aktararak, en Uste kalan 3 lazanyayi yerlestirin.

Finninizi 190 C'a isitin. Margarini k¢Uk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, margarini eritin.
Sonra unu koyup, bir tahta kagsikla sirekli karigtirarak, 1 dakika pigirin. Strekli karistirarak sutl azar azar
ekleyip, 3 dakika pisirin. Parmesan (ya da kagar) peynirinin yarisini ekleyip, beyazbiberi serperek, tencereyi
atesten alin ve igindeki beyaz (besamel) sosu kaptaki lazanyalarin Ustiine bosaltin. Ustline kalan Parmesan (ya
da kasar) peynirini serpip, kabi firina vererek, lazanyalari Ustlerindeki peynir tabakasi altin sarisi bir renk
alincaya kadar (40 - 45 dakika) pisirin. Kabi firindan alip, bekletmeden servis yapin.
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