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Tradicni italské lasagne

Kategorie: Téstoviny
Hodnoceni: ***
Pocet porci:
Narocnost: lehky
Autor:

Suroviny

Boloniskd omacka:

1 1Zice olivového oleje

1 stfedni cibule

1 strouzek ¢esneku

500 g mletého hovéziho (kufeciho, sdjového masa, jaké kdo ma rad)
250 g oloupanych celych ¢i nakrajenych rajcat v plechovce
2 1zice rajcatového protlaku

4 1zice Cerveného vina

1 1zice susené bazalky

sul

cerstveé namlety pept

Syrovéa omacka:

50 g masla

50 g mouky

600 ml mléka

125 g syra na strouhani (Cedar)

0,5 1zi¢ky strouhaného muskatového ofisku

12 list vajecnych téstovin - lasagni

Postup

Boloniska oméacka: Olej, jemné nasekanou cibuli a prolisovany ¢esnek osmazime do mékka. Vmichdme maso,
po zhnédnuti masa ptidame rajcata, rajcatovy protlak, vino, bazalku, stl a pept. Pfivedeme k varu a povatime
na mirném ohni 20-25 minut.

Syrovéd omacka: V hrnci rozpustime maslo, vmichdme mouku a minutu nechame osmazit. Postupné ptidavame
mléko, ptfivedeme k varu pii neustalém michéani, dokud omécka neztuhne a neni jemna. Pfiddme muskatovy
ofiSek. Pfemistime omacku z ohné a vmichame nastrouhany syr. Michdme dokud se nerozpusti.

Do pekacku pfijde nejprve vrstva bolofiské omacky, na to syrova omacka, pak lasagné, vrstvy opakujeme,
ukon¢ime vrstvou boloniské omacky a syrové omacky navrch. Peceme v piedehraté troubé na 180 °C 30-35
minut, do mirného zhnédnuti syrové omacky, mozno nechat déle, pokud omacka nezhnédne.
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