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Senoviné skryliy lazanija

Renesanso laikotarpiu lazanijos pradétos valgyti su jvairiausiais priedais. Pirma kartg Sis
receptas atkeliavo ir | Lietuva kartu su Bona Sforca. XVI amziuje skryliai buvo
prasmatnus patiekalas, gaminamas i§ brangiy milty. Tad j Lietuvg patekus pirmajam
lazanijos receptui, lakstai buvo gaminami i§ skryliy. Sj patiekalg valgydavo jvairis
kilmingieji ir bajorai, o lazanija biidavo patiekiama net per puotas.

Produktai:

500 g kvietiniy milty
400 g varskés strio
200 ml grietinés

100 g sviesto

2 kiausSiniai

Druska

Gaminimo eiga:

IS milty, druskos ir vandens uZmaiSiau prie ranky nelimpancig teSlg. Gana plonai
iSkociojau. I8kociotg tesla supjauséiau nedideliais kvadratais ir déjau j verdantj vanden;.
Skrylius déjau po vieng, maiSant, kad nesulipty. Skryliams iSvirus, sud¢jau 1 duben;j. Kad
skryliai i§vire nustaciau, kai jie iskilo ] virSy.

Tuomet émiau gaminti lazanijos jdarg. Tarkuotg baltg varSkés siirj iSmaiSiau su grietine,
kiaus$iniy tryniais, druska ir krapais. Toliau pasiémiau skardg ir kepimo formg. Skrylius
susluoksniavau su jdaru ir ant virSaus uzpyliau istirpinta sviesta. Lazanija palikau kepti
160 laipsniy jkaitintoje orkaitéje.

Skanaus!
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