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LAZANYA SARMASI (ITALYA)

12 lazanya

2 tath kasig tuz

500 g lor peyniri (tercihen yarnim yagh)

125 g dilpeyniri (tercihen yarim yagh; kiyilmig)

250 g brokoli (5 dakika buharda pisirildikten sonra, stzdUrillp, dogranmig)
75 g mantar (dogranmig)

2 taze sogan (ayiklanip, dogranmig)

2 tath kasig kuru feslegen

1 tath kasigi kekik

4 corba kasigr maydanoz (kiyilmig)

Domates sosu:

2 corba kasi§i aycicek yag

1 sogan (iri dogranmig)

2 kiguk havug (kazinip, iri dogranmisg)

2 kereviz sapi (ayiklanip, iri dogranmisg)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

3 corba kagsiJi taze feslegen (kiyilmis; ya da 1 ¢orba kasigi kuru feslegen)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 defne yaprag

1250 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri gikarildiktan sonra, dogranmis)
2 corba kasiJi domates salcasi

125 g elma plresi

3 corba kagsigl Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi (taze rendelenmisg)

Domates sosunu hazirlamak igin aycigekyagdini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak,
yadi i1sitin. Isininca soganlar, havuglar ve kereviz sapi pargalarini koyup, strekli karigtirarak 2 dakika sote edin.
Sarimsaklari ekleyip, 1 dakika pisirdikten sonra, sirekli karigtirarak feslegen, karabiber, defne yapragi katarak,
karisimi 2 - 3 dakika kaynatin. Domatesler, domates salgasi ve elma puresini katip, yeniden kaynamaya baglar
baslamaz atesi iyice kisin ve karigimi kisik ateste 30 - 35 dakika pisirin. Tencereyi atesten alip, defne yapragin
¢ikararak attiktan sonra, karigimi blendir kabinda ptire kivami alincaya kadar karigtirin. Plreyi yeniden
tencereye aktarip, Parmesan (ya da kagar) peyniri rendesini ekleyerek, iyice karistirdiktan sonra, tencereyi bir
kenara birakin. Firninizi 190 °C'a isitin. Bir tencereye 4 litre (17 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese
oturtarak, suyu kaynatin. Kaynayinca tuzu serptikten sonra, lazanyalari koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini
butlinuyle yitir-memelidirler) kadar haglayin (12 dakika gegince, pisip pismedigini kontrol edin). Sonra tencereyi
atesten alip, lazanyalari bir slizgegte stizerek, bir tllbent Ustline serin.

Bir salata k&sesinde lor peyniri, kiyilmig dilpeyniri, brokkoliler, mantarlar, taze sodanlar, feslegen, kekik ve
maydanozlari karstirin.

28 x 33 cm ¢apinda bir firin kabina tenceredeki domates sosunun 25 cl'sini (1 su bardagi) bosaltin. 12
la-zanyay1 mutfak tezgéhina serip, her birinin Ustiine salata kasesindeki peynirli hargtan 4'er kasik koyup,
lazanyalari bir uclarindan baglayarak, rulo halinde sarin. Lazanya sarmalarini, kuru yerleri alta gelecek bigcimde
firn kabindaki sosun Ustline yan yana yerlestirip, tencerede kalan domates sosunu Ustlerine bosaltin. Sonra
kabin Ustin0 aliminyum folyoyla értlp, firina vererek, lazanya sarmalarini 20 dakika pigirin. Aliminyum folyoyu
atip, lazanya sarmalarini 15 - 20 dakika daha firinda pisirdikten sonra, kabi firindan alarak, bekletmeden servis

yapin.
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