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LOR PEYNIRLI VE SUCUKLU LAZANYA

https://www.aytac.com.tr

10 yaprak lazanya

Yarim kangal AYTAG KLASIK - DANA KANGAL SUCUK
2 adet yumurta

1 tath kasidi tereyad

1.5 su bardagi lor peyniri

3 adet domates

100 g rendelenmis kasar peyniri
Besamel sos igin;

60 g tereyadi

2 su bardagi sut

2 yemek kasigi un

Tuz ve gekilmis tane karabiber
Uzeri igin;

100 gr rendelenmis kasar peyniri
1 adet kirmizi kapya biber

1 AYTAC KLASIK - DANA KANGAL SUCUKIlari ince dograyin ve tavada pisirin.

2 Domateslerin kabuklarini soyup kiip seklinde dogradiktan sonra AYTAG KLASIK - DANA KANGAL
SUCUK[llara ekleyin. Tereyagini ilave ederek 3-4 dakika soteleyin ve ocaktan alin.

3 Besamel sos igin tereyagini eritin. Unu ekleyin ve rengi sararincaya kadar kavurun.

4 Karistirmaya devam ederken azar azar stu ekleyin ve koyulasincaya kadar pisirin. Tuz, karabiber ile
tatlandirin.

5 Finn kabinin tabanini hafifce yaglayin ve 2 lazanya yapragini yerlestirin.

6 Uzerine besamel sos dokiip lor peynirinin yarisini serpistirin. Uzerini lazanya yapraklari ile kapatip besamel
sos doékdn.

7 AYTAG KLASIK - DANA KANGAL SUCUKPllu karigim ile kagar peynirinin yarisini yayin.

8 Malzemenin kalan yarisi ile iglemi tekrarlayin.

9 En Uste rendelenmig kasar peyniri serpigtirin.

10 Kirmizibiberin ¢ekirdeklerini temizleyip ince dograyin ve lazanyanin tzerine serpistirin.

11 200 derece firinda kizarincaya kadar pigirin.

12 Finndan ¢ikardiktan sonra 5 dakika dinlendirip servis yapin.
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