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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- lasagne 300 g

- napln 1

- rajce 2 ks

- mleté maso 500 g

- olej 1 ks

- cibule 2 ks

- kecup 12 1zice

- Cesnek 5 strouzek

- barevna paprika 2 ks
- napln 2

- tvrdy syr 150 g

- napln 3

- zauzeny tvrdy syr 100 g
- Cesnek 1 strouzek

- vejce 1 ks

- omacka

- maslo 60 g

- zloutek 1 ks

- mouka 50 g

- muskatovy orisek 1 ks
- mléko 11

- podle chuti

- mlety pepr 1 ks

. sul 1ks

- bazalka 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Papriky a rajcata omyjeme a nakrajime na kosticky. Cibuli a ¢esnek nakrajime nadrobno. Tvrdy syr
(eidam) nakrajime nahrubo, zauzeny syr najemno.

Na panvi rozpalime olej a cibulku osmazime dozlatova. Poté na panev pridame mleté maso a
orestujeme ho ze vSech stran. Po nékolika minutach pridame kecup, sul, pepr, bazalku a nadrobno
nakrajeny Cesnek. Nakonec priddme nakrajené rajcata a papriky.

Panev odstavime a pripravime si besamelovou omacku. Na panvi na mirném ohni rozpustime maslo,
prisypeme mouku a vytvorime jiSku. Tu zalijeme mlékem a povarime, aby omacka trochu zhoustla.
Omacka na lasagne by ale neméla byt moc hustd. Muzeme osolit a pridame muskatovy orisek.
Nakonec do omacky vmichame Zloutek rozkvedlany v trose mléka, omacku privedeme k varu a pak
odstavime.

Pekacek vymazeme tukem a na dno nalijeme vrstvu beSamelové omacky. Do ni naskladame lasagne
(pouzivam predvarené lasagne - neni treba je varit). Lasagne prelijeme trochou beSamelové omacky,
posypeme vrstvou tvrdého syru (eidamu) a na tu ddme vrstvu masové smési. Dame dalsi vrstvu
téstovin a zopakujeme predchozi postup - na lasagne navrstvime postupné besamelovou omécku,
tvrdy syr a maso. Vrstveni zakon¢ime lasagnemi, které jen jemné polijeme beSamelovou omackou a
prelijeme smési ze zauzeného syra, kterou pripravime rozslehanim jednoho vajicka a zbylého bilku. K
tomu pak pridame nadrobno nastrouhany zauzeny syr, bazalku, ¢esnek a Spetku soli. Touto smési
nakonec po vrchu lasagne prelijeme.

Lasagne peCeme v zakrytém pekacku v predehraté troubé zhruba na 175 °C priblizné 45 minut.
Pokud je ke konci peceni odkryjeme, vznikne nam na povrchu krupava kurcéicka.

Masové lasagne se zeleninou podavame teplé se zeleninovou prilohou nebo s riznymi zeleninovymi
salaty.



