LAZANIA

czas : 90 minut porgji: 6 poziom: Sredni

Sktadniki:

Sos bolognese:

e 800 g miesa mielonego

o 180 g koncentratu

e pomidorowego

__| « Woda - ok. 500 ml

e Cebula

e 2 z3bki czosnku
Sos beszamelowy:

e 2 tyzki masta

e 3 tyzki maki pszennej

e 500 ml mleka
Ponad to:

e Ser z0tty potarty - ilos¢ wg
uznania

e Olej rzepakowy

e Makaron typu lasania - ja
potrzebowatam 12 platow
(3 warstwy)

' 5:,.5 ‘ e SOl pieprz, bazylia, oregano,
%’ gatka muszkatotowa




Ptaty makaronu gotujemy przez 2 minuty w duzej iloSci wody lekko
osolonej, z olejem. Nastepnie wyktadamy na talerz - uwazaj zeby ptaty
makaronu sie nie posklejaty.

Sos bolognese: Rozgrzej tyzeczke oleju i wrzu¢ na patelnie mieso. Smaz az
straci swoj r6zowy kolor. Cebule pokréj w grubg kostke, a czosnek przecisnij
przez praske. Dodaj do miesa i chwile smaz. Koncentrat pomidorowy
rozmieszaj z 500 ml wody, nastepnie zalej sosem mieso i du$, az lekko
odparuje. Przypraw bazylig, oregano, solg i pieprzem.

Sos beszamelowy: W garnku rozpus¢ masto i dodaj make. Doktadnie
wymieszaj i lekko upraz. Nastepnie dodaj mleko i gotuj, az sos zgestnieje.
Przypraw solg, pieprzem i gatkg muszkatotowa.

Naczynie zaroodporne posmaruj delikatnie olejem. Wyt6z dno makaronem
(u mnie kazda warstwa to 4 platy makaronu) i przykryj sosem
beszamelowym. Na to wyt6z potowe miesa, posyp zéttym serem. Postepuj
identycznie z drugg warstwa. Cato$¢ przykryj makaronem i zalej sosem
beszamelowy. Piecz 30 minut w 180 stopniach, opcja grzatka gérna i dolna.
Na 10 minut przed konicem posyp wierzch zoéttym serem.

Smacznego.




