
Kiymali Lazanya

Malzemeler
15 adet hazir lazanya
Yarim kilo dana kiyma
150 gr. parmesan peyniri
2 bas buyuk sogan
5 dis sarimsak
Yarim kilo domates
2 yemek kasigi un
1+1/2 su b. sut
250 gr. siviyag
Tuz, karabiber

Yapilisi
Tencerede kaynayan suya lazanya yapraklari atilin, biraz siviyag ekleyin. 10 dakika kadar
lazanyalar haslandiktan sonra yapraklari sicak sudan cikararak soguk suya sokup soklayin.
Sosu icin yagi kizdirin, buna ince dogranmis soganlari ekleyerek, pembelesinceye kadar
kavurun, daha sonra sarimsaklari ve kiymayi katin. Kiymalar da pistikten sonra
domatesleri, tuz ve karabiberi ekleyin. 10-15 dk. pisirip bir kenara alin.
Baska bir tencerede siviyagi kizdirin, buna 2 yemek kasigi un ekleyin, 1 dakika
karistirin, bunlarinda uzerine sutu ekleyin, karistirmaya devam edin. Karabiber ekleyin,
karisim katilasinca ocaktan alin. Bir tepsini icine yaglayip 5 adet lazanya yapragini
icine serin, bu yapraklarin uzerine once domatesli sosu daha sonra sutlu sosu dokun, onun
da uzerine parmesan peynirini yayin, butun katlari bu sekilde tamamlayin ve kizgin firinda
uzeri iyice kizarana kadar pisirin. Firindan ciktiktan sonra dilimleyerek servis yapin.


