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LAZANYA
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200 gram kiyma

1 paket lazanya

3 adet kuru sogan

3 adet havug

3 su bardag! kiyllmig mantar

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kagsigi tereyagi

2 yemek kagsigi zeytinyag

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Sos igin:

2 su bardagi rendelenmis kagar
2 yemek kagsigi un

2 su bardagi sit

1 yemek kasigi tereyagi

1 tutam tuz

Kaynayan tuzlu suya 2 yemek kasigi zeytinyagi koyun. Lazanyayi dérder dérder i¢ine atin. Lazanya yumusayip
rengi beyazlasinca soguk suya tutun, sonra da stzin.

Tereyagini eritin, zar seklinde dogradiiniz sogan, kiyma, havug, mantar, karabiber, tuz, salca ve 1 bardak su
koyun. Hazirladiginiz bu harci 15 dakika pigirin.

Besamel sos i¢in unu, pembelesene kadar tereyaginda kavurun. Sit ve tuz koyup karigtirarak muhallebi
kivaminda pigirin. Kasar peynirini de ekledikten sonra tencereyi ocaktan indirin.

Yaglanmis firin kabina lazanyalari yan yana dizin. Ustiine besamel sosu dékiin. ikinci siraya kiymali harci yayin,
dglincu siraya besamel sosu dékiin. Dérdunct siraya tekrar kiymali harci, beginci siraya yine besamel sosu
koyun. Altinci siraya harci, yedinci siraya da kalan sosu dékan.

175 derecelik firinda 25 dakika pisirin. 10 dakika bekletip servis yapin.
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