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LAZANYA

Esra Dagdelen

9 Yaprak lazanya

500 g Kiyma

1 Kase Kasar Peyniri

3 Adet Domates

1 Adet Sogan

1 Corba Kasigi Domates Salgasi
2 Adet Havug

1 Dis Sarimsak

4 Corba Kasi§ Zeytinyagi

2 Cay Kagigi Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber

1 GCay Kasigi Kimyon

1 Cay Bardagi Su

Sos Igin.

4 Su Bardagi Sut

3 Corba Kasigi Tereyagi

2 Corba Kasidi Tepeleme Un

1 Cay Kasig Tuz _
200 g Kasar Peyniri (Uzerin Igin)

Sogan, havug ve sarimsagin kabuklarini soyup kip seklinde dograyalim. Orta boy tavaya zeytinyadini alip
kizdiralim, sodan ve sarimsagi ekleyip kavuralim. Kiymay! tavaya ilave edip 10 dakika kavuralim ve domates
salgasini ekleyip kavurmaya devam edelim. Kiip doganmis havucu, tavaya ilave edip yumusayana kadar
pisirelim. Domateslerin kabuklarini soyup rendeleyelim ve tavaya ilave edelim. Baharatlar, tavaya ekleyip
domates suyunu ¢ekene kadar pisirdikten sonra ocaktan alalim. Besamel sos icin, tereyagini eritip unu
ekleyelim ve sararincaya kadar kavuralim. Karigtirmaya devam ederek sitl azar azar ekleyelim. Tuzu ilave edip
koyulagincaya kadar pigirelim. Firin kabinin tabanina az miktarda begamel sosu yayalim. Uzerine yan yana (¢
lazanya dizip besamel sosun Ug¢te birini yayalim. Uzerine kiymali harcin yarisini yayip kasar peynirinden bir
miktar serpigtirip lazanya dizelim. Lazanya, besamel sos, kiymali hargla yaptigimi islemi tekrarlayalim. En Uste
besamel sosu dékup kasar peyniri serpistirdikten sonra 200 derece firinda Uzeri kizarincaya kadar pigirelim.
Finndan ¢ikartip 5 dakika dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis yapalim.
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