Zeleninové lasagne

Hlavni jidlo (vytvoril*a Klara Ondrickova (Kada))
nazev mnozstvi (na 12 porci)

rajCatova pasata 500 mililitry

Mléko 500 mililitry

lasagne 500 gramy

Parmezan 100 gramy

Maslo 30 gramy 2 lzice
Mouka - hladka 25 gramy 2 lzice
Mrkev [kus] 6 kusy

mozzarella 4 kusy

Cibule [kus] 3 kusy

rajCata (plechovka) 2 kusy

Cuketa [kus] 1 kusy

muskatovy kveét

bazalka

Cesnek [strouzek] 6 strouzek
Sal

Olej olivovy
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navod k pripravé

Jak na to?

« Udélat si jednotlivé Casti, slozit je a zapéct.
« Omacka:

o Cibuli nakrajet na jemno, mrkve a cuketu nastrouhat na hrubo.

o Na troSe oleje osmazit cibuli doskolvata, pridat mrkev a cuketu a trochu
zarestovat.

o Pridat raj¢ata v obou formach, prolisovat Cesnek, osolit, obazalkovat a nechat
chvili provarit.

« BeSamel:

o Rozpustit maslo a osmazit na ném mouku -> tzn. prosté udélat svétlou jisku.
Dobre michat a nepfripalit!

o Postupné zalévat mlékem a dobre michat, délaji se hrudky. Nechat provarit do
mirného zhoustnuti, osolit a omuskatovat. Nezapomenout stdle michat, je to jako
krupicka (-> porad je to tekuty a pak se najednou na dné pripali a mlzete to
vyhodit).

e Syry:
o Mozzarella na platky.
o Druhy syr nastrouhat.
« Skladani:

o Nez zacnete, dejte si rozehfivat troubu, tak na 185°C.

o Na dno zapékaci nddoby, idealné hranaté (obvykle pekac, tentokrat vyosky plech)
zaCnéte tenkou vrstvou kombinace omacky a beSamelu. Na to platky lasagni.
Nemusite se Uplné zaobirat tim, jestli sedi presné vedle sebe, klidné nechté malé
mezery, nebo je naopak nékde prekryjte, nebo je prosté trochu ulomte. Déle
postupujte v poradi omacka-lasagne-omacka-mozzarella-lasagne-oméacka-
mozzarella-lasagne-omacka-lasagne...moc nevim na kolik vrstev to vyslo...

o Tak jako tak, koncete lasagne - beSamel - syr.

o Celé to Soupnéte do trouby a zapékejte. Podle trouby pripadné upravte teplotu.
Potrebuji tak 30-45 minut. Hotovost mUzete testovat pichnutim nozem a zlatavou
barvou povrchu (ktera ale nemusi mit vzdycky pravdu).

ukoly

recept nema ukoly
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