Lasagne se Spenatem a houbami
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Suroviny

Porce: 4

- téstoviny lasagne (staci 12ks) 1 baleni
- Knorr Bohaty bujon Kureci, 4 kalisky 1 ks
- suSena rajcata 150 g

- mouka 150 g

- muskatovy oriSek 5 g

- Spenat (Cerstvy nebo mrazeny) 500 g
. strouzek ¢esneku 2 ks

- vlasské orechy 40 g

- maslo 20 g

- olej (nebo Rama Culinesse) 20 ml

- Zampidény 500 g

- bila cibule 2 ks

- mléko 0.51

- nastrouhany syr typu Gouda 80 g

- Knorr Aromat 1 1zicka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Téstoviny varte v osolené vrouci vodé cca 5 minut, aby lehce zmékly. Prendejte je do studené vody s
pridanym olejem.


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

Cibuli a ¢esnek nakrajejte na drobné kosticky. Zampiény na kousky. Susené raj¢ata na prouzky.
Orechy lehce posekejte.

Na panvi osmazte cibuli s ¢esnekem a Zampidny. Nasledné pridejte oCiStény Spenat, orechy a susena
rajCata. Zlehka chvili orestujte. VSe dochutte korenim Knorr Aromat.

Pripravte besamelovou omacku: mouku kratce osmazte na masle, stdhnéte plamen a poté pridavejte
mléko a rychle michejte, aby nevznikly hrudky. Pridejte kaliSek Knorr Bohaty bujon Kureci a
muskatovy orisek. Privedte omacku k varu, méla by byt husta.

Na dno zaruvzdorné nadoby vlijte beSamelovou omackou, poté vlozte vrstvu téstovin, opét vlijte
omacku, pridejte Spenatovou hmotu, posypte nastrouhanym syrem a prikrejte druhou vrstvou
téstovin. Cinnost opakujte do vy¢erpani pripravenych sloZek s tim, Ze hmota nemtZe presahovat
okraje nadoby.

Posledni vrstvu téstovin poradné polijte omackou a posypte zbylym syrem. Zapékejte v troubé
rozehraté na 180 stupiti po dobu 25 minut.



