PETITE GOURMETS
ITALYAN

Ispanakli Lazanya

Zengin béchamel sos ve erimis mozzarella ile kremali ispanak lazanya. Bu vejeteryan

italyan klasigi her katinda mukemmel rahatlik yemegi sunuyor.

10 Min 30 min 40 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 30 ons Ispanak « 3 yemek kasigi un

- 10 ons kasar peynir « 3 bardak sut

« 2 dis sarimsak « 1cay kasigi tuz

» 1 paket Lazanya « 1cay kasig karabiber

« 3 yemek kasigi tereyagd » 1defne yapragi

Yapilist

o Pisirmeye hazirlanin

Firini 180°C'ye 1sitin. Lazanya yapraklari icin bUyUk bir tencerede tuzlu su kaynatin.

e Cook 1 pack of lasagna sheets according to package directions minus 2 minutes until just shy of al dente. Drain

and lay flat on clean kitchen towels to prevent sticking.

e Béchamel sosunu yapin

Orta ateste orta boy bir tencerede 3 yemek kasigi tereyagdini eriyip kopUrene kadar isitin. 3 yemek kasigi un ekleyin

ve karigim altin rengi olup findik kokana kadar 2 dakika strekli cirpin.

o Topak olugmasini 6nlemek icin strekli cirparken kademeli olarak 3 su bardagi sut ekleyin. 1 defne yapragi ekleyin ve
sos kasigin arkasini kaplayip koyulasana kadar sik sik karistirarak 8-10 dakika kaynatin.

e Ispanak dolmasini hazirlayin
BuyUk bir tavada orta ateste zeytinyagdini isitin. 2 dis dévilmus sarimsak ekleyin ve kokulu olup kizarmayacak sekilde

30 saniye pisirin.

° 30 oz taze ispanagi parca parca ekleyin, tamamen solana kadar 2-3 dakika pisirin. 1tath kasigi tuz ve 1 tath kasig
karabiber ile baharatlayin, sonra temiz mutfak havlusuna aktarin ve fazla siviyi cikarmak igin sikica sikin.



o Lazanyayl monte edin
Béchamel sosundan defne yapragini cikarin. 9x13 inglik firin kabinin dibine ince bir béchamel tabakasi yayin.

o Sosun Uzerine makarna yapraklarinin Ggte birini yerlestirin, ardindan kalan béchamel'in Ggte biri, ispanak karisiminin

yarisi ve 10 oz mozzarella peynirinin Ggte birini ekleyin.

° Makarnanin baska bir Ggte biri, béchamel, kalan ispanak ve baska bir Gicte bir mozzarella ile katmanlamaya devam
edin. Son makarna tabakasi, kalan béchamel ve kalan mozzarella ile Ustlint kapatin.

@ Lazanyay pisirin
Altminyum folyo ile sikica kapatin ve 25 dakika pisirin. Folyoyu cikarin ve Usti altin kahverengi olup kenarlardan

kdpurene kadar 20-25 dakika daha pisirin.

0 Katmanlarin oturmasini saglamak ve servis yaparken dagilmasini énlemek igin kesmeden dnce lazanyayi 15 dakika

dinlendirin.

Besin Degerleri

420 228 358 228 4g 8g 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuglarl

Sulu lazanya 6nlemek icin i1spanagi tamamen pisirin ve temiz mutfak havlularini kullanarak fazla nemini sikin.

Makarna yapraklarini paket talimatlarindan 2 dakika daha az pisirin - firrnda pismeyi tamamlayacaklar ve uygun

dokuyu koruyacaklar.
Montaj sirasinda makarna yapraklarinin kaymasini énlemek icin béchamel sosun biraz sogumasini bekleyin.

Sarimsagi ince dilimlemek icin mandolin veya keskin bicak kullanin, boéylece ispanak boyunca esit dagilim ve

yumusak lezzet elde edin.
ilk 25 dakika folyo ile kapatin, sonra Ustte altin rengi, kdptren peynir elde etmek iin cikarin.

Kesmeye baslamadan énce bitmis lazanyayi 15 dakika dinlendirin - bu katmanlarin oturmasini saglar ve daginik

servislerini 6nler.

Topak olusumunu 6nlemek igin sttt kademeli eklerken strekli girparak béchamel sosunu purtizstiz yapin.




