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Ptiprava beSamelové omacky podle markyze Béchameila.
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Postup

Ve stfedné velkém kastrolu rozpustime maslo, stdhneme z ohné, ptidame hladkou mouku, fddn¢ rozmichame
vaieckou, a postupné pomalu za stadlého michani ptilévame mléko, aby nevznikly hrudky. Dame zpatky na
mirny ohenl. Osolime, pfiddme trochu nastrouhaného muskatového ofisku a uvedeme do varu. Za stalého
michani zahus$tujeme. V jiném kastrolu pfipravime omacku z mletého masa jako na fettucine alla bolognese,
nebo na plnéné papriky, nebo jednoduse: na zpénéné cibulce a cesneku na olivovém oleji osmahneme 300g
—500 g mletého masa do rtizova a pak pfidame loupana raj¢ata. Za ob¢asného michéani vatfime, az §t'ava
zhoustne, pak pfidame Cerstvou nebo suSenou bazalku - mlizeme si ji pfipravit i den predem. Lasagne uvaiime
ve slané vod¢ s hodné olejem, aby se nelepily. Vatime je asi 7-8 min. Mohou byt tvrds$i, méné¢ uvatené,
dodé¢laji se pak v troubé. Opatrné je scedime a ihned proplachneme studenou vodou, abychom je mohli klast
na plech rukama. Do studené vody ptidame zase kapku oleje. Vymazeme oliv. olejem velky plech s vys$$im
okrajem (nebo aluminiové formy) a budeme vrstvit lasagn€. Vejde 5 ks platkli na jednu vrstvu. Odspodu dame
syrovou beSamelovou omacku, pak vrstvu lasagni, pak ¢ervenou omacku s masem, pak lasagné, pak
beSamelovou omacku, na kterou naklademe slabsi platky mozzarelly, a kterou posypavame strouhanym
parmazanem a poiad to potfad opakujeme. Povrch posypeme strouhanym syrem. V normadlni, pfedehiaté
troubé peceme asi 15 min. Takto vznikne asi 8-10 vétSich porci lasagni - jsou vhodné na véanoce, velikonoce,
kdyz je vétsi pocet stravnikli. Dobré jsou 1 ohfivané druhy den. Jen je potieba to ohtat malo, rad¢ji at’ jsou
vlazné, ale ne presuSené. Pokud chceme vaiit mensi pocet porci, odpocitdme si pocet platkti lasagni podle
velikosti nasi nadoby tak, abychom kazdopadné mohli ud¢€lat 5 vrstev. Tj. 5x2, nebo 5x3 ks platkt, a
zmensSime proporéné i mnozstvi pouzitych rajéat na omacku Pokud chceme délat mensi mnozstvi lasagni, tj.
délat je v mikrovince, miizeme je zapékat v porcelanové nadobé, nejlépe v hranaté misce, kterou mame jinak
na tiramisu. Pokud nemame zrovna doma mleté maso, nic se nedéje, je to dobré i bez pouziti mlet¢ho masa
Pokud chceme, mlizeme misto toho pfidat do beSamelové omacky houby, které jsme si predtim podusili zv1ast
v kastrolku na troSce oleje. Dulezité je, aby vSechny omécky byly fadné slané, upecené lasagné pak uz nejde
pfisolovat V mikrovinné troubé zapékame ani ne 10 min., dle mnoZstvi.
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