TANIEGI]TI]WANIE.cum

Lazania

Kuchnia: wloska
Czas przygotowania: 60 do 90min.
Danie dla: 4 os6b

Stopien trudnosci: 6/10

Skladniki:

e migso wieprzowe - 40 dag
e cebula - 3 szt

e czosnek - 2 zgbki

e olej - 1/2 szklanki

e sok pomidorowy - 11

o 761ty ser - 30-40 dag

¢ bazylia

e oregano

e 501

e pieprz

¢ s0s beszamelowy

¢ mleko - ok. 600ml

e masto - 3 tyzki

o maka - 3-4 tyzki czubate
o gatka muszkatutowa - 1 tyzeczka
o makaron - 1 opakowanie

Opis przygotowania:

Do garnka wrzuci¢ olej,posiekang cebulg, migso,wycisnigty czosnek,1/2 soku pomidorowego, sdl, pieprz, bazylig,oregano,tymianek.Przypraw tyle
aby to wszystko byto pikantne wg. wlasnego smaku i gustu.Przykry¢ i zostawi¢ na matym ogniu ok. 20 min.

Osobno w drugim garnku roztopi¢ masto doda¢ make, i mieszac trzepaczka , gdy si¢ dobrze potaczy wlewac porcjami zimne mleko rozprowadzajz
nadal trzepaczka .Konsystencja sosu musi by¢ gegsta,ale lejaca. Posoli¢ do smaku ,wsypac¢ gatke i troche pieprzu.Ser zetrze¢ na grubych oczkach.
Blaszke posmarowac olejem mam taka 24/36cm. uktada¢ platy makaronu ( nie wazne jest czy makaron jest do uprzedniego gotowania w tym
przepisie bedzie super mieciutki) .

Na makaron wyltozy¢ 1/2 migsa ,posypac 1/2 sera i pola¢ 1/2 sosu i 1/2 pozostatego soku .

Wszystko powtdrzy¢ wigc tak makaron, migso , ser, sos i reszta soku. Przykry¢ folia aluminiowa i do piekarnika 220 stopni na 50 min.Ja robig tyll
dwie warstwy i to wystarcz makaron mam na dwa razy. Foli¢ posmarowac olejem , aby si¢ nie przyklejata.

Lasagna jest bardzo dobra , i dobrze sig¢ kroi gdy po uptywie 50 min. wytaczymy piec i pozostanie w piekarniku. SMACZNEGO.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



