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Suroviny

Porce: 6

- Dyné hokaido 900 g

- Olivovy olej 1 Izice

- Polotu¢ny tvaroh 200 g

- Smetana ke Slehéni 125 ml

. Zloutky 2 ks

- Mozzarella, nastrouhana 200 g
- Muskatovy orisek 1 Spetka

- Maéslo 2 Izice

- Nasekané Salvéjové listky 1 hrst
- Zeleninovy vyvar 300 ml

- Lasagne 1 baleni

- Parmazan na posypani 1 hrnek

Doba pripravy: 95 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Vecere

Zemé: Italie

Pocet porci: 6

Postup:

Troubu predehrejte na 220°C. Kousky dyné promichejte s olejem, 1 1zickou soli, peprem a
rozprostrete je na plech vylozeny pecicim papirem. Pecte asi 25-30 minut. Nechte zcela zchladnout.
Pak teplotu v troubé snizte na 190°C. Tvaroh smichejte se smetanou, zloutky, mozzarellou, Spetkou
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muskatového orisku a smés podle chuti osolte. Maslo rozpustte v malém rendliku a pak na ném
doktupava 3-4 minuty opékejte Salvéjové listky. Polovinu upecené dyné rozmackejte mackadlem na
brambory, druhou nechte v celku a spolu se Salvéjovym maslem oba druhy dyné promichejte. Smés
podle chuti osolte. Pripravte si zhruba dvoulitrovou zapékaci misu. Na do dejte Cast tvarohové smési,
na ni platy lasagni, dynovou smeés a opét platy lasagni a vSe opakujte do spotiebovani vSech surovin.
Posypte parmazanem a pecte 30 minut.



