&8
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LAZANYA

Lazanya (1 paket)

Kiyma (yarim kg)
Zeytinyadi (1 ¢ay bardagi)
Sogan (2 adet)

Un (3 ¢orba kasig)

Salga (1 gorba kasig)
Sivribiber (2 adet)

Kasar peyniri (1 su bardagi, rendelenmis)
Siit (2 su bardagr)
Yumurta (1 adet)
Domates (1 adet)

Su (1 litre)

Tuz ve karabiber

Tencereye 1 litre sicak su koyun ve lazanyalar tencerenin icinde 5-6 dakika kaynatin. Hasladiginiz lazanyalari
kevgirle soguk suyun icine alin.

Ayri bir tavaya yarim ¢ay bardagdi siviyag koyun ve kizdirin. Yarim sogani ktigtk kipler halinde kesin. Yarim kg
kiymayi tavaya ekleyin ve soJanlarla birlikte kavurun. Bu sirada 2 adet sivribiberin igini temizleyin ve biberi ince
ince dilimleyin.

Sogan ve kiymalari orta ateste kiyma suyunu verip yadini gekene kadar yaklasik 5 dakika kavurun. Ardindan
dogradiginiz biberleri karisima ekleyin. Kavrulan kiymalarin Gizerine 1 ¢orba kasigdi salca ilave edin ve karistirin.
1 adet domatesi kiip kiip dograyin ve tavaya ekleyip karistirin. Karabiberi ve tuzu da Gzerlerine serpin.
Besamel sos hazirligi: Ayri bir tencereye 1 ¢ay bardagi zeytinyadi ve 1 ¢ay bardagi unu ekleyip un kokusunu
verene kadar kavurun. 2 bardak sut ve 1 su bardagi suyu tencereye dokin. Yeterince tuz ve karabiberi serpin
ve karistirmaya devam edin. Orta ateste sos kivamina gelene kadar kaynatin. Sosun altini kapattiktan sonra da
1-2 dakika daha karistirin. Sosun Uizerine 1 adet yumurtay kirin ve ¢irpmaya devam edin.

Borcami firga ile yaglayin. Derin cukur kaptaki lazanyalarin suyunu stzin. Stizduglniz lazanyalar yagladiginiz
borcamin Uzerine borcamda bogsluk kalmayacak sekilde yayin. Uzerine hazirladiginiz karisimindan koyun.
Kiymali igin (zerine ise besamel sosunu dékiin. Soslarin tizerine bir kat daha lazanyayi yayin.

Ikinci katta da ayni igslemi uygulayin. Lazanyalar bitene kadar ayni islemi uygulamaya devam edin. En son
lazanyalarin Gzerine de hazirladiginiz besamel sostan dokin ve iyice yayin. Uzerine rendelenmis kasar
peynirlerini serpin. Onceden isitilmis firnda 180-200 derecede 20 dakika bekletin.
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