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PEYNIRLI LAZANYA (ITALYA)

250 g lazanya

4 kirmizi dolmalik biber

350 g kirmizi sodan (1 cm kalinhginda halkalar halinde dilimlenmis)
2 ¢orba kagsi@! limon suyu (taze sikilmig)

1/4 tath kasigi kekik

2 ¢orba kagsigi natirel zeytinyad

500 g hindiba (yikanip, kurulandiktan sonra, 2,5 cm eninde verevine dogranmig)
1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 corba kasig Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

125 g Gorgonzola (ya da kasar) peyniri

Once finninizin 1zgarasini yakin. Kirmizi dolmalik biberleri 1zgara teli Ustiine yerlestirip, gevrelerine kirmizi sogan
dilimlerini vererek, teli firin 1zgarasinin altina yerlestirin ve doimalik biberlerin her yanlari kizarincaya (arada sik
sik gevirin) ve sodan halkalarinin her iki yanlari (arada 1 kez altlist edin) altin sarisi bir renk alincaya kadar
(10-15 dakika) 1zgara edin. Teli firndan alip (firin 1izgarasini kapatin), dolmalik biberleri bir kdseye koyarak,
kasenin Ustlnu plastik filmle értin (buhar.derilerinin iyice kalkmasini sadlayacaktir) ve bir kenara birakin. Sogan
dilimlerini halkalarina ayirip, bir kenara birakin.

Bir tencereye 3 litre (13 su bardagi) su ve limon suyunu koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu kaynatin
(tuz serpmeyin). Kaynayinca lazanyalari koyup, 7 dakika haslayin. Tencereyi atesten alip, lazanyalari bir
slizgegte stzdlkten sonra, soJuk su altinda calkalayarak, yeniden stizilmeye birakin.

Sularinin ziyan olmamasi i¢in bir bagka kése Ustlinde ¢alisarak k&sedeki biberlerin derilerini soyup, sap ve
cekirdeklerini temizleyin. Sonra 1&apos;ini ayirip, kalan 3&apos;ini 2 cm eninde seritler halinde kesin. Kaseye
akan biber suyunu, i¢ine tilbent désenmis tel sizgegten baska bir kdseye stizlin.

Ayirdidiniz doimalik biberi 4&apos;e kesip, pargalari blendir kabina koyun. Kasedeki stizilmUs biber suyunu ve
kekigin 1/2 tath kasigini ekleyip, pure kivami alincaya kadar karigtirarak, biber puresini bir tabaga aktarin.
Finninizi 190 °C&apos;a isitin.

Zeytinyagini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi kisik atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca hindiba
parcalarini koyup tuz, kalan kekik ve karabiberi serperek, hindiba parcalarini yumusayincaya ve biraktiklar suyu
cekinceye kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Bir finn kabinin dibine bir kat lazanya ddseyip, Ustiine tenceredeki hindibalarin yarisini serin. Parmesan (ya da
kasar) peyniri rendesinin 1 ¢corba kasigini Usttine serpip,

Ustline biber seritlerinin yarisini, onlarin Gstline de sodan halkalarinin yarisini déseyin. Yeniden bir kat lazanya
ddéseyip, ayni sirayla kalan hindibalar, kalan Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesinin 1 ¢orba kasigi, kalan
biber seritleri ve kalan sodan halkalarini kat kat serin. Tabaktaki biber plresinin yarisini Ustlerine gezdirip, kalan
lazanyalari en Uste ddseyin. Kalan biber piresini lazanya tabakasinin Ustline gezdirip, Gorgonzola (ya da kagar)
peyniri parcalarini yan yana yerlestirin. Kalan Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesini en Uste serpip, kabi
firna vererek, peynirli lazanyay 30 dakika pisirin.

Kabi firndan alip, malzemenin kokularinin birbirine karismasi igin bir kenarda 10 dakika beklettikten sonra,
peynirli lazanyay! kabinda servis yapin.
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