LASAGNE

INGREDIENCIE

mleté hovadzie maso

mleté bravcové maso

cibula

mrkva

petrzlen

zeler

cesnak

olivovy olej

sol

mleté Cierne korenie

drvené paradajky

cervené vino

besamel

parmezan

cestoviny lasagne

Cerstvé bylinky

400 g

400 g

1 ks

60g

4 struciky

trochu

podla chuti

podla chuti

400 g

200 ml

400 g

150 g

240 g

2PL



POSTUP
Cibulu nadrobno nasekame. Ak nemdme maso zomleté tak ho zomelieme. TaktieZ zomelieme
aj koreriovu zeleninu. Na rozpalenom oleji prazime cibulu, prelisovany cesnak a zeleninu.

PrimieSame maso, dochutime ho solou, korenim a prazime priblizne 15 minut.

Prilejeme vino, priddame drvené paradajky a zmes na miernom ohni dusime. Pridame bylinky

a varime, kym nebude zmes dostatocne husta.

Vo vriacej slanej vode uvarime cestoviny podla navodu na obale. Nechame ich trochu tvrdsie.
Masovu zmes zmieSame s Castou besamelu a zvysna cast dame na spodok plechu. Potom
vrstvime do pekdaca cestoviny a masovu zmes. Vrch ukoncime cestovinami a na ne ddme opat

tenkud vrstvu beSamelu. Vrch posypeme struhanym parmezdnom.

Lasagne pecieme vo vyhriatej rire na 160°C priblizne 45 minut. NajlepsSie bude, ak lasagne po

upeceni nechame vychladnut, potom ich nakrdjame a trochu v rdre ohrejeme.




