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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Méslo na vymazani 1 ks

- Mensi cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouZek

- Cerstvé $penatové listy 500 g
- Gouda 250 g

- Olivovy olej 2 1zice

. Sl dle chuti 1 ks

- Pepr dle chuti 1 ks

- Lasagne 15 platek

- Bazalka na ozdobu 1 hrst

- Na besamel

- Maslo 2 1zice

- Hladka mouka 2 Izice

- Mléko 250 ml

- Muskatovy oriSek 1 Spetka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Zapékaci nadobu vymazeme maslem. Cibuli a ¢cesnek oloupeme, cibuli pokrajime na malé kosticky,
¢esnek prolisujeme. Spenat oplachneme, pokrajime a zalijeme horkou vodou. Syr nastrouhdme na


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

hrubém struhadle.

Na panvi rozehrejeme olej a orestujeme na ném cibuli. Pridame precezeny Spenat, podlijeme trochou
vody, ochutime soli, peprem a cesnekem a dusime, dokud se voda nevypari.

Pripravime besamel. Méslo rozehrejeme v kastrulku, priddme mouku a za stdlého michéni
prohrivame asi 2 minuty. Poté prilijeme mléko a michdme, dokud omacka nezhoustne. Podle chuti
osolime a okorenime muskatovym oriSkem.

V zapékaci misce postupné vrstvime platky lasagni, Spendtovou smés, syr a besamel tak, aby
posledni vrstvu tvoril platek lasagni. Misu prekryjeme alobalem a lasagne peceme asi 1 hodinu v
troubu predehraté na 200°C.

Na poslednich 10 minut pred dokonc¢enim lasagne odkryjeme, posypeme syrem a dopeceme. Pak je
ozdobime bazalkou.



