Tekst i zdjecie: KkasienkaA - Kuchcik (125)
Lasagne z miesem mielonym i

beszamelem
pyszna i bardzo syta :)

Czas przygotowania: ponad godzine
Stopien trudnosci: Srednie

Pora dnia: Obiad

Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= pomidor, 1 szt.

» |lasagne, lasagnette, 1 szt.

= ser zétty, 30 dag

= pomidory w puszce, 1 szt.

» koncentrat pomidorowy, 1 szt.
= tabasco (przyprawa) , 1 tyzecz.
= papryka stodka, 1 szczypta

= chilli, 1 szczypta

= mielone mieso, 40 dag

= pieczarka, 30 dag

= cebula, 2 szt.

= olej, 2 tyzk.

» 70ttka, 1 szt.

= cukier, 1 szczypta

= sok z cytryny, 1 tyzecz.

= gatka muszkatotowa mielona, 1 szczypta
= pieprz czarny, 2 szczypta

= 5Ol kuchenna, 2 szczypta

= mleko, 11|

* maka pszenna, 2 tyzk.

= masto, 4 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

1. Beszamel:Rozpusci¢ 2 tyzki masta w rondelku.Doda¢ 2 tyzki maki i rozbié
trzepaczka a¢ do uzyskania jednolitej masy, tak aby nie byto grudek.Zdjg¢ z
ognia.Powoli dolewa¢ mleko caty czas mieszajgc.Przyprawic solg, pieprzem, gatka



muszkatatowa, Vegeta.Na koniec dodac tyzeczke soku z cytryny i szczypte cukru.
Zagotowac ciggle mieszajgc.Przestudzi¢.Dodac zottko jajka.2. Farsz miesny:Na
rozgrzanym oleju podsmarzy¢ posiekang w kostke cebulke i wycisniety
czosnek.Do tego dodal pieczarki i dusi¢ az puszcza wode.Doda¢ mieso
mielone.Przyprawi¢ - sél, pieprz (nie zatowac:), chili, stodka papryka, tabasco.Gdy
mieso sie juz zarumieni doda¢ koncentrat pomidorowy i pomidory z puszki.Dusic¢
pod przykryciem okoto 10 minut.3. Starkowa¢ ser zétty.Przygotowanie:Blaszke lub
naczyniezaroodporne wysmarow¢ mastem. Nastepnie uktadaé¢ warstwami:-
warstwa beszamelu - okoto 1/2 cm.- warstwa makaronu.- warstwa miesa.- warstwa
sera z0ltego.- warstwa beszamelu.- warstwa makaronu.- warstwa miesa.- warstwa
sera zOttego.Powtarza¢ do wykonczenia sktadnikéw. Mi zazwyczaj wychodzg 3-4
wartswy. Na koncu powinien znalez¢ sie ser z6tty.Piec okoto 30-40 minut w
temperaturze 180 stopni. Pie¢ minut przed wyjeciem utozy¢ kawatki pomidora na
wierzchu. Bardziej dla dekoracji niz dla smaku.Nie kroi¢ od razu po wyjeciu.
Odczeka¢ 5-10 minut, bo bedzie sie rozpadac.Polecam do tego czerwone
wytrawne wino. Najlepiej z Chile (moje ulubione wina:)Smacznego!!

E



