Sebzeli ricotta lazanyasi

Tarif yazan V-ZUG A.S.
Hazirlama 40 Dak.
Pisirme 1 Saat 10 Dak.
suresi
Porsiyon 4
Cihaz CombiSteamer V4000 45 2021
itibariyla

Biber, patlican, kabak ve ¢eri domates — yazin en glzel sebzeleri tek bir lazanyada bir araya geldi. Ricotta peyniri ve
kremali besamel sosu bu lazanyayi tam bir 6gine dénusturiyor. Bol miktarda sebzeyi degerlendirmek icin de son derece
ideal bir yemek.

Sebzeleri kavurma

3 renkli biberler, dérde bdlinmus, ikiye bdlinmis

2 Patlican, ikiye béliinmis, yaklasik olarak 5 mm kalinliginda dilimler
1 Kabak (yakl. 250 g), 5 mm kalinliginda dilimler

1 Sogan, dogranmis

500 g Kiraz domates, yariya kesilmis

4 Dallari Taze biberiye, yapraklari saplarindan ayriimig

1%2 ¢k Tuz

yeteri kadar Uzerine
gezdirmek i¢in zeytinyagi

Besamel sos

30 g Tereyagi

30gUn

600 ml Sit

Y2 ¢k Tuz

yeteri kadar Karabiber

1 Dis sarimsak, ezilmig
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Lazanya

250 g Ricotta peyniri

2 Demet Feslegen, Yapraklari kopartilip kalin dogranmig sekilde

12 Lazanya yapraklari

80 g Rendelenmis parmesan

peyniri

Sebzeleri kavurma

Besamel sos

Lazanya

Aksesuar

Firin tepsisi

Firini, buharlama ile sicak hava modunda 200 °C'ye isitin. Sebzeleri ve biberiye
yapraklarini yagh kagit serili iki firin tepsisine yerlestirin, (izerlerine tuz ve biraz yag gezdirin.
Tepsileri dnceden 1sitiimig firina yerlestirin ve yaklasik 30 dakika pisirin. Pistikten sonra
tepsileri ¢ikarip hafifge sogumaya birakin. Firini kapatin.

Pisirme bodlgesini Sicak hava + Buharlama ile 200° C'ye kadar (6nceden) isitiniz
Pisirilecek yemegi koyun

Sicak hava + Buharlama esnasinda 200 30 Dak.°C

Orta ateste bir tavada tereyagini eritin. Unu ekleyin ve unun renginin degismesine izin
vermeden karistirarak yaklasik 3 dakika kavurun. Sutl ekleyip sirekli karistirarak kaynatin.
Atesi kisin, sarimsagi ekleyin ve ara sira karigtirarak yaklasik 10 dakika pisirin. Sosu tuz ve
karabiberle tatlandirin.

Graten kabina biraz besamel sos dokiin ve (lzerine 3 adet lazanya yapragi yerlestirin.
Sebzelerin ¥4'lind, ricotta peynirini ve feslegeni yapraklarin tizerine yayin. Uzerine besamel
sosun Y4’0inii gezdirin. Uzerine 3 adet lazanya yaprag! yerlestirin. Ayni islemi sebzeler,
ricotta peyniri, besamel sos ve lazanya yapraklariyla da tekrarlayin. Kalan besamel sosu
lazanyanin son katina siirlin ve (zerine parmesan peyniri serpin. Lazanyay! firindaki 1zgara
telinin Gzerine yerlestirin ve 180 °C'de sicak hava ile yaklasik 40 dakika pisirin.

(ara vermeden)

Sicak hava nemli esnasinda 180 40 Dak.°C

3 litre hacimli, yaglanmig graten kabi

Izgara teli
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