Lasagne s cekankou a zampiony
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Suroviny

- LASAGNE

. Cerstvé platy na lasagne (kupované - 3 velké nebo 6 mensich) 250 g
- Nastrouhany syr 200 g

- Olej na vytreni formy 0.5 hrnek
- RAJCATOVA OMACKA

. Cekankové puky 3 ks

- Olivovy olej 2 1zice

. Zampiony 200 g

- RajCatova passata (husta rajcatova stava) 150 g
- Zelena petrzelka 3 snitka

- Oregano 3 snitka

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

. ZAPEKACI OMACKA

- Maslo 20 g

- Olej 0.3 dl

- Hladka mouka 80 g

- Mléko 2.5 dl

. Stl 1 $petka

- Mlety pepr 1 Spetka

. Zloutky 2 ks

- Strouhany syr 100 g

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zeme: Italie


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

Postup:

1. Cekankové puky ocistime a rozfizneme podélné na ptilky. Vyrizneme z nich horky stfed a
nakrajime je na platky. Na panvi rozehrejeme olivovy olej, priddme cekanku a o¢isténé Zampiony
nakrajené na platky a kratce vse orestujeme. Pak pridame rajcatovou passatu a nasekané zelené
bylinky, osolime, opeprime a promichdme. Omacku kratce podusime a odstavime z ohné.

2.V kastrilku rozehrejeme maslo s olejem, prisypeme mouku a za stalého michéni pripravime
svétlou jiSku. Zalijeme ji studenym mlékem, rozmichame, privedeme k varu a povarime do
zhoustnuti. Pak omdacku osolime, opeprime, odstavime a vmichame do ni Zloutky a nastrouhany syr.

3. Formu na lasagne vytreme troskou oleje a vlozime do ni plat tésta. Rozetreme na néj polovinu
rajcatové omacky, posypeme ji polovinou syru a prikryjeme druhym platem tésta. Potreme ho zbylou
rajcatovou omackou, posypeme zbytkem syru a zakryjeme poslednim platem tésta. Povrch zalijeme
zapékaci omackou, lasagne vlozime do trouby vyhraté na 170°C a peCeem asi 40 minut dozlatova.



