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PARMESAN PEYNIRLI LAZANYA

500 gram kiyma

5 dis sarmisak

1 kilogram domates

15 adet lazanya yapragi
2 adet sogan

150 gram parmesan peyniri
2 yemek kasigi un

250 gram tereyagi

1,5 su bardagi st

Tuz

Paprika

Karabiber

Tencerede kaynayan suya lazanya yapraklarini atin. Suyun i¢ine biraz sivi yagd ekleyin. Yapraklarin
yapismamasi i¢in ara sira karigtirin. Lazanya yapraklarini 10 dakika suda haglayin. Hasglanan yapraklari soguk
suya tutun yapisan yaprak varsa birbirinden ayirin.

Bolonez sos igin 150 gram tereyagini kizdirin. Kizgin yaga kup seklinde dogradiginiz soganlari ekleyin ve
pembelesinceye kadar kavurun. Sarimsaklari ve kiymayi da ekleyin. Kiyma pistikten sonra domates, tuz,
karabiber ve paprikayi ekledikten sonra 15 dakika pigirin. )

Besamel sos igin 250 gram tereyagini eritin ve 2 yemek kasigi un ekleyin. 1 dakika kadar karistirin. Uzerine sGtu
ekleyin, karistirmaya devam edin. Arzu ettiginiz kadar karabiberi de ekleyin. Karigim katilagir gibi olunca
ocaktan alin.

sosun Ugte birini yayin. Daha sonra begsamel sosun Ugte birini yayin. Bir miktar da parmesan peyniri ekleyin. Bu
islemi iki kez daha tekrar edin. En Uste sos karigimi yayin. En Ustini parmesan peyniriyle kaplayin.

20-25 dakika 220 derecedeki firnda pigirin.
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