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MANTARLI LAZANYA

6 adet mantar

1 kése kiyma

8 adet lazanya

1 adet sogan

2 adet domates rendesi

1 corba kasigi salca

2 yemek kasi§i sivi yag
Baharat

Tuz

1 su bardagina yakin sicak su
Besamel sosu icin:

2 yemek kasi§i sivi yag

2 yemek kasi§i tereyad
1,5 yemek kasigi un

1,5 su bardagi st

Cok az tuz

Uzeri Igin:

2 su bardagi kasar rendesi

Besamel sos icin, tavaya sivi yagi ve tereyadini koyup eritin. Uzerine unu ilave edip biraz kavurun. Sonra azar
azar sutd ilave ederek topaklanmamasi igin sirekli karistirarak pigirin.

Tuzu, karabiberi de ilave ederek muhallebi kivamina geldiginde birkag dakika kaynadiginda ocagin altini
kapatin.

i¢ harcr icin, sodanlari yemeklik dograyin ve sivi yagda kavurun. Uzerine kiymayi ekleyerek kavurmaya devam
edin. Ardindan ince ince dogradiginiz mantarlari ilave ederek pigirin.

Daha sonra domates rendesini, salcayi, istediginiz baharatlari, tuzu ve suyu ilave edip karigtirnin. Kiymali harci
birkac dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin. )

Lazanyayi pisirecedimiz uzun kabin tabanina lazanyay! déseyin. Uzerine énce biraz besamel sostan koyun.
Sonrasinda kiymali hargtan biraz ddkdp esit sekilde daditin. Kiymali harcin Gizerine kasar peyniri rendesi serpin.
Bir lazanya bir kiymali harg ve arada begamel sos olacak sekilde Ust Uste dizerek lazanyalar bitene kadar bu
isleme devam edin. Isteyenler aralarina kasar rendesi de ekleyebilir. Ardindan besamel sosu lazanyanin Uizerine
yayin. Besamel sosun lizerine kagar peyniri rendesi gezdirin.

Uzerini folya ile kapatin.

Onceden isitilmis 200 derecede firinda 15 dakika pigirin.

Sture sonunda folyoyo ¢ikarip tekrar firina verelim.

Uzeri kizarinca lazanyayi firndan ¢ikarabilirsiniz.
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