Ispanakli Lazanya Rulolari

Malzemeler (5 adet):

2 yemek kasigi (70 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
10 adet lazanya yapragi

1 adet ince dogranmis kuru sogan

500 gr 1spanak

1,5 su bardagi (150 gr) rendelenmis kasar peyniri

Domates sosu igin:

1 yemek kasigi (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
1 kase (4 adet buyuk boy) rendelenmis domates

1 tatli kasig seker

1 tatl kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Firin kabini yaglamak igin:

1 yemek kasigi (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakli
Suslemek igin:

Birkag dal feslegen

Hazirlanisi:

Hasladigimiz lazanyalarimizi dnce soguk suyun icine oradan da temiz bir bezin lzerine tek tek
aliyoruz. Diger yanda Teremyag Gurme Kaymakli’mizi tenceremizde eritip soganlarimizi ekleyerek
kavuruyoruz. icine i1spanaklarimizi da ilave edip, 1spanaklarimiz suyunu tamamen cektikten sonra
altini kapatiyoruz.

Lazanyalarimizdan iki tanesini kisa kenarlari Ust Uste gelecek sekilde birlestirerek uzatiyoruz. Diger
lazanya hamurlarini da bu sekilde hazirladiktan sonra Uzerlerine 6nce kasar peynirlerini sonra da
Ispanaklarimizi paylastiriyoruz.

Domates sosumuz icin gerekli olan tim malzemeleri bir tencereye alip koyu bir kivam elde edinceye
kadar pisiriyoruz. Firin kabimizi Teremyag Gurme Kaymakh ile yagliyoruz. Hazirladigimiz rulolarimizi
firin kabimiza dizip Gzerlerine domates sosumuzu gezdirdikten sonra 200 derece firinda 10 dk
pisiriyoruz. Feslegen yapraklariyla stsleyip sicak olarak servis yapiyoruz.

Pif Noktasi:
Lazanyalarimizi mimkin oldugunca biylk bir tencerede, bol suda ve 2’ser 2’ser haslayalim. Aksi
takdirde lazanyalarimiz birbirine yapisabilir.



