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PV murracs

Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Sure Notu: 20 dakika hazirlik ve 45 dakika pisirme etiketleri bile 1 saati asar. Ocak soslari, 35-40
dakika firin ve 5 dakika dinlenmenin kapsami ayrica hesaplanmalidir; kesin yeni toplam sure
belirlenmedi.

Malzemeler:
Lazanya icin:

e 12 adet lazanya yapragi (6nceden haslamaya gerek yok)
¢ 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri veya mozzarella

Kiymali Sos icin:

¢ 400 gr dana kiyma

e 1 adet kuru sogan (ktuguk dogranmis)
2 dis sarimsak (ince dogranmis)
2 yemek kasigi zeytinyagi

2 adet domates (rendelenmis)
1 su bardagi domates sosu

1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasig! karabiber

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi pul biber

Besamel Sos icin:

e 2 yemek kasigi tereyad
2 yemek kasigi un

2,5 su bardagi sit

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

On Hazirhk:

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

Lazanyada 6n haslama istemeyen yaprak kullanin ve ambalaj talimatini kontrol edin. Kiymali sos
ile besameli ayri hazirlayin; yapraklari sosla tamamen o6rtebilecegdiniz bir firin kabi secin.

Servis Onerisi:

Firindan cikinca 5 dakika dinlendirin. Katlarin dagilmamasi icin dilimleri genis spatulayla alin.

Yapihsi:
1. Kiymali Sosu Hazirlama:

e Tavaya zeytinyagini alin, dogranmis sogani ve sarimsadi ekleyip kavurun.
e Kiymayi ekleyerek suyunu cekene kadar kavurun .

e Domatesleri, domates sosunu ve salcay ekleyin.

e Tuz, karabiber, kekik ve pul biberi ekleyerek orta ateste 10 dakika pisirin .

2. Besamel Sosu Hazirlama:

Tereyagini bir tencerede eritin.

Unu ekleyerek kokusu cikana kadar kavurun .
Satd yavas yavas ekleyerek surekli ¢irpin.
Koyulasinca tuz ve karabiber ekleyin.

3. Lazanyay! Kat Kat Dizme:

e Firin kabina biraz kiymali sostan yayin.

« Uzerine lazanya yapraklarini dizin.

e Kiymali sos, besamel ve lazanya yapraklarini sirayla yerlestirin. Yapraklarin kenarlari dahil
tamaminin sosla értilmesini saglayin.

e En Uste besamel sosu yayin ve rendelenmis kasar peynirini serpistirin.

4. Pisirme:

e 180°C firinda 35-40 dakika pisirin.
« Uzeri kizardiktan sonra 5 dakika dinlendirip servis edin.

5. Servis:
e Dilimleyerek sicak servis yapin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:

Lazanya yapraklarinin ortasina batirilan bicak sert bir katmana takilmamal. Ust peynir kizarsa bile
yapraklar sertse pisirmeye devam edin; ylzeyin gereginden fazla kurumasini énleyin.
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