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MANTARLI LAZANYA

12 yaprak lazanya

1 su barda@i rendelenmis mozarella ve parmesan karigimi (yoksa kasar peyniri)
Besamel sos icin:

1 litre st

100 gram un

100 gram tereyagi

1 arpacik sogan

3 adet karanfil

1 adet defne yapragi

1/2 cay kasigi muskat cevizi rendesi
1 cay kasigi tuz

Mantar harg igin:

500 gram kultir mantar

500 gram istiridye mantari

2 adet orta boy sogan

1/2 demet maydanoz

1 yemek kasigi trif yadi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi tereyad

2 tath kasig1 6gutlimis top karabiber
1 cay kasigi tuz

Yaglar bir tavada birlegtirilir, mantarlar sotelenir, karabiber ve tuz ilave edilir.

Besamel sosu hazirlamak igin; tereyagi sos tenceresinde eritin. Unu, kokusu ¢ikip renk alana kadar kavurun.
Kavrulan una soguk situ ekleyin, arpacik sogani rendesi, muskat cevizi rendesi, ezilmis karanfil ve defne
yapradi ve tuz eklenir, Bir ¢irpici yardimiyla sdrekli karistirarak pisirin sonra ocaktan alin.

Finn kabinin tabanina biraz besamel sos ve ispanakli i¢ hargtan yayip lazanya yapraklarini dizin.

Sirasiyla; harg, besamel sos ve bir parga rendelenmis kasar peyniri ekleyin. Lazanyanin en Ust kati i¢in besamel
sos ve rendelenmis kasar peyniri ayirdiktan sonra bu islemi sirasiyla tim lazanya yapraklari igin tekrarlayin.
Kalan begamel sos ve rendelenmig mozerella, parmesan peyniri (kagar peyniri) ile lazanyanin Gzerini kaplayin.
Onceden isitilmis 180 derece firnda 20-25 dakika pisirin.

Finndan ¢ikan lazanyayi dilimledikten sonra servis edin.
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