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SEBZEDEN LAZANYA

Lazanya igin:

5 adet kabak

Sebzeli harg igin:

1 adet Tukas Yaz domatesi
5 YK Tukag Napoliten makarna sosu
1 sogan

2 patlican

2 kabak

4 dig sarimsak

Tuz

Karabiber

4 yemek kasigi sizma zeytinyagi
Besamel sos igin:

4 yemek kagigi tereyagi

2 yemek kagigi un

4 su bardag sit

1 tath kasigi tuz

1/2 tatl kasig karabiber
Muskat

Uzeri icin:

Rendelenmis kagar peyniri

Sebzeli harg icin, patlican ve kabagi alacali soyun. Kip kiip dograyin. Tavaya zeytinyag dokiin. Sarimsak ve
sogani soteleyin. Uzerine patlican ve kabag! ilave edip pisirin. Tukas yaz domatesi, Tukas Napoliten sosu, tuzu
ve karabiberi de ekleyip sosu 12-13 dakika kadar karigtirarak pigirin. Besamel sos yapimi igin, tereyagini eritin
ve unu dékiip kavurun. Uzerine sitli dokip homojen olana kadar girpin. Tuzu, muskati ve karabiberi de ilave dip
kisik ateste karistirarak pisirin. Kabaklari ister patates soyucu ile isterseniz de bigakla enlemesine ince ince
dograyin.

Bir firin kabinin en altina besamel sostan yayin. Uzerine ince dogranan kabaklari dizin. Tekrar besamel sos
dokiin, hazirlanan sosu dokin ve bu islemi 4-5 kat olacak sekilde yapin. Uzerine kasar peynirini serpip énceden
Isitilmis 180 derece firnda 25-26 dakika pigirin.
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