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PAZILI TIRTILLI LAZANYA (ITALYA)

125 g tirtill lazanya (ya da tirtilli erigte)

1 limon (2'ye kesilmis)

250 g pazi (ya da benzeri bir sebze; yikanip, ayiklandiktan sonra, 7 cm kalinliginda seritler halinde kesilmis)
30 g (2 ¢orba kasigptuzsuz tereyadi

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Bir tencereye pisme suyuna 2 litre (8 su bardagi) su koyup harli atese oturtarak, kaynamaya birakin.

Tencerede kaynayan suya limonun yarisini sikip, tirtilli lazanyalar (ya da tirtilli eristeleri) koyarak, tencerenin
kapagdini kapatin. Yeniden kaynamaya baslayinca tencerenin kapagini acip, lazanyalari yumusayincaya (ama
diriliklerini battndyle yitirmemelidirler) kadar haglayin (11 dakika gegince birini alip, pisip pismedigini kontrol
edin).

Bu arada kalin dipli bir tencereye, 6 ¢orba kasidi su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, pazilari ekleyin ve ara
sira karigtirarak, yumusayincaya ve biraktiklari butln suyu ¢ekinceye kadar pisirin. Sonra kalan limonun suyunu
sikin ve tencereyi atesten alip, bir kenara birakin. Tereyagini kliglk birtencereye koyup, tencereyi orta atese
oturtarak, tereyagini eritin, ylzeyindeki kdpUkler gider gitmez, tencereyi atesten alin.

Lazanya tenceresini de ategten alip, lazanyalari bir siizgegte stizerek, 6biir tenceredeki pazilarin Ustiine
bosaltin. lyice karistirip, bir servis tabagina aktardiktan sonra, karabiberi serpin ve kii¢cUk tenceredeki erimig
tereyagini Ustline gezdirerek, servis yapin.
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