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LAZANYA

https://www.fakir.com.tr

ic igin:

15-16 adet lazanya yapragi
1 yemek kagigi zeytinyagi
500 gr. kiyma

6 adet domates

1 adet kuru sogan

Tuz

Karabiber

Besamel sos igin:

2 yemek kasi§i tereyagi

3 yemek kagigi un

1 su bardag st

Tuz

Uzeri igin:

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri ya da parmesan peyniri

I¢ harci icin bir kaba domatesleri rendeleyerek soganlar kiigik kipler halinde dograyin. Zeytinyagi, kiyma, tuz
ve karabiberi ekleyerek tim malzemeyi birbirine karistirin.

Cuisinier&apos;i agtiginizda ekranda goriinen pisirme mendilerinden “Makarna” segenegine gelin. “Baglat”
tusuna 2-3 saniye basil tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Besamel sosu igin “Sote” programina gelin ve Cuisinier’in pisirme haznesine yagd ile unu ilave ederek kokusu
¢lkana kadar kavurun. Ardindan topak olmamasina dikkat ederek tuz ile situ ilave edin ve hizlica ¢irpin.
Cuisinier’in pisirme haznesini yaglayarak 5-6 adet lazanya yapragini tabana bir sira kiymali harg, bir sira
lazanya yapragi olacak sekilde elinizdeki tim malzeme bitene kadar dizin.

Uzerine besamel sosu dokerek kasar peynirini ilave edin ve kapagi kapatarak bitis sinyali gelene dek pigirin.
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