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SEBZELI LAZANYA

Taze lazanya hamuru ya da yarim paket hazir lazanya
2 adet kuru sogan

2 adet havucg

2 adet kabak

250 gram ispanak yaprag!

2 adet domates

1 tath kasidi biber salgasi

3 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyadi
10 yaprak taze feslegen

1 cay bardagdi sicak su

Tuz

Karabiber

1 yemek kasigdi aygicegdi yadi
Besamel sos icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

4 yemek kasigi un

2 su bardagi soguk sit

Tuz

Karabiber

Muskat rendesi

Uzeri icin:

200 gram rendelenmis kasar peyniri

Soganlari ve sarimsaklari yemeklik dograyin.

Kabaklari soyup ince ince dilimleyin.

Havucu rendenin kalin tarafiyla rendeleyin.

Domatesleri de yemeklik dograyin.

Ispanaklari ve feslegenleri de ayiklayip bol suyla yikayin.

Kabaklari 1zgarada ya da tavada birka¢ dakika pisirin.

Zeytinyagini tencerede kizdirip sodan ve sarimsaklari ekleyip soteleyin.
Havuclar ve domatesleri de ekleyip domatesler suyunu ¢ekene kadar kavurun.
Salcayi da ilave edip karistirin.

Ispanaklari ve feslegenleri de ilave edip gerekirse sicak suyu ilave edin.

Tuz ve karabiberi de ekleyip ocaktan alin.

Besamel sos igin tereyadini sos tenceresinde eritin.

Unu ekleyip hafifce pembelesene kadar kavurun.

Soguk situ ekleyip topaklanmamasi icin surekli karistirarak pisirdiginiz sosa, tuz, karabiber ve muskat rendesini
ekleyin.

Finn kabini aygicedi yagiyla yaglayip bir sira lazanya yapragini tabana serin.
Uzerine biraz besamel sos ekleyin.

Kabak dilimlerini sosun tzerine ekleyin.

Bir kat daha lazanya yapragi dizip bu kez begamel ve ispanakli sos ekleyin.
Uzerini yeniden lazanyayla kapatip bu islemi malzeme bitene kadar sirdirin. En Ust katman besamel sos
olmal.

Finni 180 dereceye ayarlayip lazanyayi firina verdikten sonra 15 dakika pisirin.
Lazanyayi firndan alip Gzerine kasar rendesini serpin.

Yeniden firina verdiginiz lazanyayi kasar eriyip kizarana kadar firinlayin.
Finndan alip biraz ihnmasini beklediginiz lazanyay dilimleyip servis edin.
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