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Suroviny

Porce: 5

- Cibule 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

- Olivovy olej 1 Izice

- Mrazeny Spenat 300 g

- Smetanovy syr 350 g

. Lucina 350 g

- Strouhany parmazan 100 g

- Petrzelka 2 1zice

- Kopr 1 1zice

. Cerstvé strouhanka 4 hrst

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka
- Omacka na téstoviny s cesnekem 500 ml
- Lasagne 12 platek

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Troubu predehrejte na 180°C. Cibuli a ¢esnek nasekejte najemno a oboji kratce osmahnéte na
olivovém oleji. Pridejte Spendt, nechte ho zavadnout a michejte, dokud se neodpari veskera voda.
Pockejte, az Spenat zchladne, a pak jej smichejte se smetanovym syrem, luc¢inou, polovinou
parmazanu, nasekanou petrzelkou a koprem, strouhankou, nakonec osolte a opeprete podle chuti.


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

2. Ctvrtinu rajcatové omacky dejte na dno zapékaci misy o rozmérech 20 x 30 cm. Lasagne mirné
povarte, jednotlivé listy polozte na pracovni plochu, na kazdy plat dejte kousek naplné, zarolujte ho a
polozte do misy, spojem na dno. Navrch dejte zbylou rajcatovou omacku, posypte zbylym
parmazanem a pecte 25 - 30 minut.



