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TULUM PEYNIRLI PILIC LAZANYA

MALZEMELER

8 adet lazanya hamuru

200 gr. pilic gdgus eti

1 adet kuru sogan

4 corba kasigi tereyagi

200 gr. tulum peyniri

1 tutam maydanoz

Yarim ¢ay kasigdi karabiber

Tuz o

DOMATES SOSU IGIN

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

3 adet domates

2 corba kagsiJi taze kekik

2 dis sarimsak

4 corba kasigi taze veya eski kasar peyniri
Yarim cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber
Tuz

SERVIS

Yaninda taze fesleden veya kekik dallan ile servis yapin.

Once ince dogradiginiz | soganlari tereyaginda soteleyin. Diger tarafta piligleri kiiglik kusbasi seklinde dograyin.
Sotelenmis sogana, piligleri ilave edereK renk alincaya kadar kavurup ocaktan alin.

Hazirlanan malzemeyi tulum peyniri, dogranmis maydanoz, tuz ve karabiber ile karigtirin.

Lazanya hamurlarini bol suda 7 dakika haglayin. Yemegin i¢ malzemesini lazanya hamurlarina rulo yaparak
sarin. Domates sosu hazirlamak i¢cin domateslerin kabuklarini soyun ve kusbagsi dograyin. Tereyagini eriterek
domatesleri ilave edin.

Taze kekik, dévilmls sarimsak, tuz ve karabiber ile lezzetlendirin.

Isiya dayanakl bir firin kabina 6nce sostan bir miktar dokin, Gzerine hazirladiginiz rulo lazanyalari siralayin.
Uzerine kalan sostan dékerek, daha énce rendelediginiz kagsar peynirini serpistirin.
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