Tekst i zdjecie: czygrysek - Szef Kuchni (1280)
Zapiekanka miesna pod beszamelem
Zapiekanka miesna pod beszamelem

Sktadniki:

= makaron, 1 szt.

= mielone mieso, 1 kg

= cebula, 2 szt.

* s0l, 1 szczypta

= mielony pieprz, 1 szczypta

= cynamon mielony, 1 szczypta
= |iS¢ bobkowy, 2 szt.

= ziele angielskie ziarnka, 3 szt.
= przecier pomidorowy, 1 szt.

= woda, 10 ml

= masto, 1 tyzk.

» oliwa, 2 tyzk.

* maka pszenna, 2 tyzk.

= mleko 3,2%, 11

= gatka muszkatotowa mielona, 1 szczypta
* jajka, 1 szt.

= ser z0tty, 30 dag

Sposdb przygotowania:

Ugotowac pot opakowania makaronu (najlepiej Lubella-Swiderki).Mieso mielone
usmazyc¢ na patelni z cebulg. Dodac sél, pieprz, cynamon, lis¢ laurowy, ziele
angielskie, maty stoiczek przecieru pomidorowego, odrobine wody i dusic¢ okoto 20
minut.Masto, oliwe i magke wymieszac razem na gazie. Doda¢ mleko, sél, pieprz,
gatke muszkatotowq, jajko i razem zagotowac az do zgestnienia caty czas
mieszajac.Naczynie zaroodporne wysmarowa¢ doktadnie oliwg. Uktadad
warstwami: makaron-ser-sos-makaron-mieso-sos-makaron-sos-ser.Piecz 1 godzine
w temperaturze 175 st.C.
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