Lazanya

Ingrédients

* 3 yumurta

¢ 300g parmesan

* 300g kiyma

* 300g kiyilmi 'domuz jambonu

* 4 orta boy sari so an (500-700g)
e 4 di %orimsak

¢ 50g tereya i

* 500ml sijt

¢ 300g un

¢ 3 yumurta

* 300g kiyma

* 300g kiyilmi 'domuz jambonu

* 4 orta boy sari so an (500-700g)
e 4 di %orimsak

* 50g tereya i

® 80g un

* 500ml sijt

* 150g rendelenmi Yaarmesan

* 150g rendelenmi Yaarmesan

Préparation

1. Instagram hikayemde hazirladi im tuzlu yemekleri gésterdi imde, genellikle tariflerini almak icin ¢ok fazla
talep aliyorum; daha &nce birkagini payla tim, i te klasik talyan lazanya tarifinin yenisi, efli ve parmesanli
aromali domates sosuyla birlikte.

2. Vejetaryen bir versiyon icin, elbette eti bitkisel kiyma ile de i tirebilirsiniz.

3. Malzemeler :Be amel sosu ve ev yapimi lazanya hamurunu yapmak icin Kenwood Cooking Chef kullandim;
Cooking Chef aliminda FLAVIE kodu ile laminoir ve 2 ba ka aksesuari iicretsiz alabilirsiniz (3 aksesuar toplamda
500 'de erine kadar icretsiz) / ticari i birli i.

4. Ali veri 'hstesi : un 3 yumurta parmesan kiyma kiyilmi 'domuz jambonu 4 orta boy sari so an (500-) 4 di
sarimsak Pi irme icin zeytinya 1 tereya 1 siit 600 do ranmi 'domates (ben Mutti marka konserve kutularini
kullaniyorum) Tuz &amp; karabiber Kendi zevkinize gére kekik &amp; defne yapra 1 el ka 1 1 rendelenmi
muskat cevizi E er varsa birkag dal taze adagayr Ev yapimi hamur : Tabii ki bunu marketten alinan kuru veya
taze lazanya yapraklari ile de i tirebilirsiniz.

5. un 3 yumurta Unun ortasinda bir gukur agin ve yumurtalari yerle tirin.

6. Yava Ygava Yhir catal ile kari tirin, ardindan homojen bir hamur elde etmek igin elinizle yo urun.
7. Hamuru streg film ile sarin ve en az 2 saat dinlenmeye birakin.

8. Bu siire zarfinda sosu ve be amel sosu hazirlayabilirsiniz.

9. Sonrasinda hamuru parcalara kesin ve laminoirden gecirin, ince veya cok ince hamur tercih etti inize gére 5
veya 6 ayarina kadar gidin.

10. Gerekirse, hamurun yapi mamasi igin hafifce unlayin.

11. Domates sosu &amp; et : kiyma kiyilmi 'domuz jambonu 4 orta boy sari so an (500-) 4 di

sarimsak Pi irme icin zeytinya 1 600 do ranmi 'domates (ben Mutti marka konserve kutularini kullaniyorum) Tuz
&amp; karabiber Kendi zevkinize gore kekik &amp; defne yapra 1 E er varsa birkag dal taze adagayr Kiyma,
tavada hizlica pi irin ki sadece pi mi Yélsun, ardindan kiyilmi jmmbonu ekleyin ve ate ten alin.



12. E er et hala biraz pembe ise sorun de il, firinda pi meye devam edecektir.

13. So anlari soyun ve ince ince do rayin, zeytinya 1 ile orta ate te tavada kavurun.

14. nce do ranmi Yarimsaklar da ekleyin.

15. So anlar iyice yumu ayip altin rengi alana kadar kavurun.

16. Ardindan do ranmi 'domatesleri, tuzu, karabiberi, keki i, defne yapra ini ve adagayini ekleyin.
17. Kapa 1 agik olarak, diizenli olarak kari tirarak, kisik/orta ate te pi irin (yakla 1k 1 saat ile 1.
18. 5 saat).

19. Domates sosu azaldi inda, ate ten alin ve pi mi %ti ekleyin.

20. yice kari tirin.

21. Beamel: tereyar un sit  Yatl ka 1 1 rendelenmi nuskat cevizi rendelenmi aarmesan Tereya ini eritin
ve un ekleyerek bir roux yapin.

22. E er cooking chef kullaniyorsaniz, sizin igin be amel yapan bir program var 'Ardindan rendelenmi #auskat
cevizini ekleyin, sonra yava "ava 'iitii ekleyerek iyice kari tirin,

23. Surekli kari tirarak kisik ate te koyula masini sa layin, ardindan parmesan ekleyin ve bir kenara alin.

24. Katmanlama &amp; pi irme : rendelenmi 'aarmesan Biyik bir firin kabinda, etli domates sosunun ince
bir katmanini yayin.

25. Uzerine bir kat lazanya hamuru ekleyin, ardindan tekrar etli domates sosunu ekleyin.
26. yi yayilmi Yince bir be amel katmani ekleyin, ardindan rendelenmi Yaarmesan.
27. Sireci tekrar edin: lazanya hamuru, domates sosu, be amel ve parmesan.

28. Son kat icin, tekrar ba tan ba |oy|n: hqmur, domates sosu ve sonra ben son be amel katmanindan énce
parmesan koymay tercih ediyorum, bdylece lazanyalar yumu ak ve erimi 'élur, e er gratin etkisi istiyorsaniz en
son parmesan ile bitirin.

29. Onceden 190°C'ye isitilmi Yhrinda 20-30 dakika pi irin, ardindan birkag dakika so umaya birakin.

30. Ye il salata ile servis edin ve afiyet olsun!
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