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Suroviny

. kruti stehna bez kosti 500 g
- cibule 1 ks

- olej 4 lzice

. ¢ervené vino 150 ml

- cela sterilovana rajcata 480 g
- tymian 4 snitka

- bobkovy list 2 ks

- Cesnek 3 strouzek

- chilli papricka 1 ks

. sul a pepr 1 $petka

- listovy Spenat Cerstvy 300 g
- lasagne 500 g

- tvrdy syr nastrouhany 150 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Kruti stehna nakrajime na kostky a umeleme. Cibuli nasekame nadrobno. V panvi na oleji nechame
zesklovatét cibuli. priddmemleté maso a zprudka opeCeme. Zalijeme vinem a michdme, dokud se
alkohol neodpari.

Primichame rajcata, tymian, bobkové listy, nadrobno nakrajené strouzky ¢esneku a pokrajenou chilli
papricku. Osolime, opeprime, podlijeme vodou a dusime zvolna asi 30 minut.

Listy Spenatu sparime ve vrouci osolené vodé, scedime, proplachneme studenou a nechame okapat.
Zapekaci formu vylozime pecicim papirem nebo vytreme olejem.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Na dno rozetreme 2 nabéraCky masové smési. Platy lasagni ponorime do studené vody, nechame
okapat a polozime na smés. Rozetreme dalsi vrstvu masa, posypeme syrem, dame vrstvu Spenatu a
zakryjeme platy lasagni. Postup opakujeme 2*. Posledni vrstvu lasagni zakryjeme masovou smési,
zasypeme syrem a peceme na 170 asi 40 minut.



