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PINAR KUPETTOLU VE PATLICANLI LAZANYA

1 paket lazanya makarna

ici igin;

2 paket PINAR KUPETTO
200 g rendelenmis kagar peyniri
2 adet kézlenmig kirmizi biber
1 adet kdzlenmig patlican

1 yemek kasigi tereyagi
Besamel sos igin;

1 litre st

2 yemek kagsigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi un

Tuz ve degirmen karabiber

Bir tencerede tuz ekleyerek suyu kaynatin. Lazanya yapraklarini, yumusayana kadar, bir siire icinde bekletin.
Sonra suizerek ¢ikartin.

Besamel sos i¢in, yaglari bir tencerede eritin. Unu Uzerine yavasca ekleyin. Topaklanmamasi igin strekli
karistirin. Unu kavrulduktan sonra sttt Uzerine yavasca ekleyin. Koyulasana kadar karigtirin. Arzu ettiginiz
miktarda tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Bir firn kabinin igini yaglayn, tizerine bir yaprak lazanya hamuru serin. Besamel sosundan bir kepge lazanya
hamurunun (izerine dokiin. ikinci lazanya yapragini serin.

Uzerine biraz rende kasar peynirini, PINAR KUPETTO[llar, kdzlenmis patlicani ve kirmizi biberi serpistirin.
Tekrar lazanya hamurunu serin. Besamel sosu dokdin.

Dérdiincl kat lazanya hamurunu serin. Uzerine yine peynirleri, PINAR KUPETTO[?lari, kdzlenmig patlicani
serpistirin. Sonuncusu besamel sosla kapli olacak sekilde ayni sekilde iglemi tekrarlayin.

En Uste peynir serpin. Onceden 180 derecede isitiimis firinda yaklasik 20 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin ve
servis yapmadan énce 5 dakika bekletin.
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