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SEBZELI LAZANYA

Yarim paket lazanya

2 adet kabak

2 adet sogan

2 adet patlican

3 adet domates

4 dis sarimsak

2 yemek kasigi salga
200 gr ispanak
Siviyag

Zeytinyad!

Besamel sos icin:

2 ¢orba kagsiJi tereyagdi
4 corba kasigi un

2 su bardagr sit

Uzeri icin:

300 gr taze kasar peyniri

Domatesleri yikadiktan sonra kabuklarini soyun ve ki¢Uk pargalar halinde dilimleyin. Patlicanlarin bas
kisimlarini keserek alaca seklinde soyun. Patlicanlar ve kabaklari halka dilimler seklinde dograyin. Soganlarin
kabuklarini ¢cikardiktan sonra, soganlari kliclk parcalar halinde kesin. Sarimsaklarin kabuklarini soyun ve
dilimleyin. Derin bir teflon tava igerisine zeytinyadi koyduktan sonra, tavaya soganlari dokiin ve Uzerine 2 yemek
kasiJ! salcayi ve dogradiginiz domatesleri ilave ederek karistirin. Uzerine 1spanak yapraklarini atin ve
karistirdiktan sonra tim malzemeyi pisirin. Ayri bir tavaya sivi yag dokerek 6nce kabaklari, sonra patlicanlari
kizartin. Farkli bir tava igerisinde tereyagini eritin, unu ve sutl ilave ederek karigtirin, katilagincaya kadar pisirin.
Yarim paket lazanyayi bir borcam icerisinde suda yumusatin. Tim malzemeleriniz hazir, simdi sirayla hepsini
kare bir borcam icerisine yerlestirecegiz.

Borcamin alt kismina iki dilim lazanyay yerlestirin, Gzerine hazirladidiniz besamel sostan surdikten sonra
kizarttiqiniz patlican ve kabak dilimlerinden bir kismini dizin, Gzerini hazirladiginiz sebze karisiminin bir kismi ile
kaplayin. Bir kat daha besamel sosu sirln ve kalan patlicanlar ve kabaklari dizin. Kalan sebzeli karigimi tekrar
ilave ettikten sonra, iki dilim lazanya ile tizerini kapatin. Kalan besamel sosu yedirin, tuz ve karabiber ilave edin,
son kati taze kasar peyniri rendeleri ile kaplayin. Borcami firininizin icerisine alin ve 180 derecede, 25 dakika
kadar pisirin. Sebzeli lazanyaniz dilimledikten sonra domates pargalari ile sisleyebileceginiz servis tabaginiza
alabilirsiniz.
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