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TAVUKLU KURUUZUMLU TIRTILLI LAZANYA (ITALYA)

250 g tirtill lazanya (ya da tirtilli eriste)

6 tavuk incigi (derileri ve kemikleri alindiktan sonra, kugbasi dogranmig)
bir tutam kirmizibiber

1/4 tath kasigi karanfil (dévilmis)

1/4 tath kasigi targin

V4 tath kasig kakule

1/4 tath kasigi kimyon

1 tath kasidi zerdegal

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 iri sodan (ince dogranmisg)

4 dis sarimsak (dévulmas)

1 1/2 tath kagigi tuz

35 cl (1 1/2 su bardadi) tuzsuz tavuk suyu

1 mango (istede bagl; kabudu soyulup, iri zar bigiminde dogranmis)
30 g (3 ¢orba kasid!) kurutizim

2 ¢orba kagigi maydanoz (ince kiyilmig)

Tavuk eti parcalarini bir salata kasesine koyup, kirmizibiber, karanfil, tar¢in, kakule, kimyon ve zerdegali
Ustlerine serperek, iyice karistirin. Sonra kasenin Ustlini 6rtip, oda sicakliginda 30 dakika bekletin.

Bekletme siresinin bitimine 5 dakika kala zeytinyagini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atese
oturtarak, yagi isitin. Isininca soganlar ve sarimsaklar koyup, sirekli karistirarak soganlar saydamlasincaya
kadar (yaklasik 3 dakika) pigirin. Tuzun 1/4 tath kasigini kAsedeki tavuk etlerinin Ustline serptikten sonra,
baharatli tavuk etlerini tencereye ekleyip, sik sik karistirarak, renkleri hafifce déniinceye kadar (yaklasik 5
dakika) pisirin. Tavuk suyunu ekleyip, bir tagim kaynattiktan sonra, mango pargalari (istege bagh) ile
kurutzimleri ekleyerek, atesi kisin ve tencerenin kapagini aralik birakarak kapatip, karisimi kisik ateste 20
dakika pisirin.

Tavuk etlerini pisirme suresinin bitimine 10 dakika kadar kala bagka bir tencereye 3 litre (13 su bardagdi) su
koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca kalan 1 1/2 tatlh kasidi tuzu
serptikten sonra, lazanyalari (ya da eristeleri) koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini butinGyle
yitirmemelidirler) kadar haglayin (10 dakika gegince birini alip pisip pismedigini kontrol edin).

Tencereyi atesten alip, lazanyalari bir stizgegte slizerek, i1sitilimig bir servis tabagina aktarin. Obdr tencereyi de
atesten alip, icindeki tavuk etli karisimi tabaktaki la-zanyalarin Gstiine bosaltin. Maydanozlari da serpip, hafifce
karistirdiktan sonra, servis yapin.
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