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PILICLI LAZANYA

1 paket lazanya yapragi

3 paket pilic gdgusi (ikiye bolinmas)
Yarim su sardagi zeytinyagi

2 adet etli kirmizi biber

2 tath kasigr esmer seker

1 ¢orba kasigi balsamik sirke

1 adet blyUk boy sodan (ince kiyllmig)
Roka Taze bezelye (haglanmig)

3/4 su bardagi maydanoz

1,5 corba kasigi kapari

1,5 ¢orba kasigi limon suyu

Tuz

Karabiber

Kirmizi biberlerin Uzerine 1 ¢orba kasigi zeytinyag, tuz, esmer seker ve sirke serpip firnda 15 dakika pisirin.
Lazanyalar tuzlu kaynar suda 1 -2 dakika pisirip stizip. Soguk sudan gegirin. Tek kat halinde yaglayip folyoyla
kaplanmis firin tepsilerine yerlestirin. Uzerini 6rtiin. Tavada 1 corba kasigi zeytinyagini Isitin. Sogani
yumusayana kadar soteleyin. Bezelye ve rokayi ilave edip pisirin. Isitilmig 1 ¢orba kasidi zeytinyaginda etlerin
her iki ylzinQ 4'er dakika pisirin. Maydanoz, kapari, kalan zeytinyag, limon suyu ve bir tutam sekerle birlikte
robottan gegirin. Tuz ve karabiber ilave edin. 6 adet servis kapagma 1 'er adet Iazanya koyup bezelyeli karigimi
paylastirin. Uzerine 1'er adet lazanya yapragi, pili¢ eti, tekrar 1 'er adet lazanya yapradi yerlestirin. Sosu
gezdirin. Etli kirmizi biberlerle susleyin. Servis yapin.
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