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LAZANYA

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2007

Hamuru igin:

300gun

3 adet yumurta

1 tath kasidi rafine yagi (sivi yag)
Ya limon suyu

1 tath kasidi tuz

Hamur icin gerekli malzemeleri yogurup 6zI0 bir hamur yapiniz.

Dort esit pargaya bolip yuvarlayiniz.

Uzerine 1slatip sikilmig bir bez kapatip 20 dakika dinlendiriniz.

Teker teker 6nce merdane, sonra oklava ile bicak sirtindan ince normal yufka kaliniginda aginiz.

On bes santimlik muntazam pargalara kesiniz.

Bol kaynar tuzlu suda hamurlar teker teker atip on adedi bir defada bir dakika haslayip kevgirle soguk suya
cikariniz.

Susuz olarak yan yana bir kaba ¢ikariniz.

hamurlari tepsinin igine yayarak doseyip tereyagini serpiniz.

Her ¢ kata istege gore bolonez ve besamel sos da konulabilir.

En Uste kalan bolonez ve besamel sos Uste gelecek sekilde yayiniz.

Orta atesli firnda tzerine parmesan ya da kasar peyniri rendesi ile kaplayarak, yarim saat tzeri kizarincaya
kadar pisirip firndan aliniz.

Dilim dilim keserek servis ediniz

Not: Lazanya hamur yerine, hazir paket lazanya makarna kullanabilirsiniz.
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