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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

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

Malzemeler:
Lazanya icin:

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

Kiymah Sos icin:

e 400 gr dana kiyma

e 1 adet kuru sogan (kicuk 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 kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi pul biber

Besamel Sos icin:

e 2 yemek kasigi tereyagd
2 yemek kasigi un

2,5 su bardagi sut

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Yapihsi:
1. Kiymali Sosu Hazirlama:

e Tavaya zeytinyagini alin, dogranmis sogani ve sarimsagi ekleyip kavurun.
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¢ 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:

e Tereyagini bir tencerede eritin.

e Unu ekleyerek kokusu cikana kadar kavurun.
e SUtl yavas yavas ekleyerek surekli cirpin.

e Koyulasinca tuz ve karabiber ekleyin.

3. Lazanyayi! Kat Kat Dizme:

Firin kabina biraz kiymali sostan yayin.
Uzerine lazanya yapraklarini dizin.

En Uste besamel sosu yayin ve rendelenmis kasar peynirini serpistirin.
4. Pisirme:

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

5. Servis:

e Dilimleyerek sicak servis yapin.

Sirayla kiymali sos, besamel sos ve lazanya yapraklarini dizerek katmanlar olusturun.

>> Ipucu: Daha lezzetli bir lazanya icin katmanlara parmesan peyniri de ekleyebilirsiniz.
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