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LAZANYA

1 paket lazanya (yaprak hamur)

2 yemek kasigi aycicek yagdi

2 yemek kasi§i tereyagi

1 adet sodan (yemeklik dogranmis)

2 adet havug (kip dogranmisg)

400 gramorta yaglh kiyma

2 disezilmis sarimsak

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

4 adet rendelenmis domates

2 adet defne yapragi

1,5 su bardagi bezelye

2 su bardagi rendelenmis kagar peyniri
Besamel sos icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un

4 su bardagi soguk sit

1 cay kasigi karabiber

1/4 cay kasigi rendelenmis muskat cevizi

Aycicek yagini ve tereyag bir tavada kizdirin. Dogranmig soganlari 3- 4 dakika kadar kavurun. Uzerine
havuclar ekleyip 3-4 dakika daha kavurmaya devam edin.

Kavrulan havug ve soganlarin tzerine kiymayi ekleyin ve suyunu salip gekene kadar kavurun.

Sarimsak, tuz ve karabiberi ekleyin. Son olarak rendelenmis domates ve defne yapragini ekleyip harci pismeye
birakin.

Domates, suyunu biraz ¢ektikten sonra icerisine bezelyeyi de ekleyin ve i¢ harcini pisirmeye devam edin.
Besamel sosu hazirlamak igin; tereyagini sos tenceresinde eritin. Unu, kokusu ¢ikip renk alana kadar kavurun.
Kavrulan una soguk situ ekleyin ve bir ¢irpici yardimiyla surrekli karistirarak pisirin. Pismeyen lazanya yapraklari
kullandiginizda, normale gére besamel sosunuzu daha sivi olmasi gerekir. Bu ylzden ¢ok kivamli olmamasina
Ozen gosterin.

Karabiber ve rendelenmis muskat cevizini ekledikten sonra ocaktan alin.

Finn kabinin tabanina biraz besamel sos ve i¢ harctan yayip lazanya yapraklarini dizin.

Sirasiyla; kiymali harg, besamel sos ve bir parga rendelenmis kasar peyniri ekleyin. Lazanyanin en st kati i¢in
besamel sos ve rendelenmis kasar peyniri ayirdiktan sonra bu iglemi sirasiyla tiim lazanya yapraklari igin
tekrarlayin.

Kalan besamel sos ve rendelenmis kasar peyniri ile lazanyanin (izerini kaplayin. Onceden isitiimis 180 derece
firnda 20-25 dakika pisirin. Pisirme siresi firindan firina degisiklik gdsterebilir. Pistiginden emin olana kadar
kontrolll olarak pisirin.

Finndan ¢ikan lazanyayi dilimledikten sonra ilik olarak servis edin. Sevdiklerinizle paylasin.
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