Lasagne se sojovym masem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Séjovy granulat 150 g

. Sul 1 Spetka

- Bobkovy list 1 ks

- Olej 2 1zice

- Cibule 2 ks

. Zampiony 200 g

- Rajcat 5 ks

- Stredné velkd cuketa 1 ks
. Sul dle potreby 1 ks

- Pepr dle potreby 1 ks

- Bazalka 1 ks

- Tymién 1 ks

- Hladka mouka 7 Izice

- Mléko 750 ml

- Maslo 70 g

- Muskatovy oriSek 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Séjovy granulat vsypeme do litru vrouci vody, osolime, priddme bobkovy list a varime na mirném


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

ohni priblizné 10 minut. Poté precedime a vymackame prebytecnou vodu.

Na oleji osmahneme nadrobno nakrdjenou cibulku, pridame pokrajené zampiony, na mensi kosticky
pokrajena rajcata a cuketu. Osolime, opeprime, pridame ¢erstvy nebo suseny promnuty tymian a
bazalku. Smés dusime asi 10 minut.

Z masla a hladké mouky vytvorime jiSku, do niz postupné za stalého michani prilévame vlazné mléko.
Vznikly besamel ochutime soli, muskatovym oriskem a citronovou stavou.

Zapékaci misu vymaZeme maslem. Na dno nalijeme a rovhomérné rozprostreme cast besamelu. Na
néj pak navrstvime listy lasagni, které prokladame vrstvami duSené zeleniny, strouhaného syra,
besamelu a s6jového masa tak, aby horni vrstvu tvoril list lasagni. Misu prekryjeme alobalem,
priklopime vikem a peceme asi 45 minut v troubé predehraté na 200°C.



