Lasagne s kufecim masem a ¢ervenym

vinem

Priprava

Lasagne dle navodu uvafime. Mezitim si na
rozehfatém oleji na panvi osmazime ¢esnek a
najemno nakrajenou cibuli. Pfidame i
Zampiodny a maso a smazime, dokud maso
nezhnédne. Prilijeme vino a nechame cca 5
minut povafit. Pak pfidame rajCatovy protlak a
nechame opét povarit necelych 5 minut.
Mezitim uz si v jiné panvi mazeme pfipravit
beS§amelovou omacku. Rozpustime maslo, do
kterého pfimichame mouku a michame na
mirném ohni cca 2 minuty. Sejmeme panev z
ohné a vmichame do smési mléko a mouku.
Pak vratime panev zpét na ohen a michdme
dokud omacka nezhoustne. Poté pridame
polovinu syra a vejce. Osolime a opepfime.
Na dno zapékaci misy, kterou si pfedem
vymazeme, dame tfi platky lasagni a na né
umistime polovinu rajcatové smeési. Na ni
naklademe dalsi tfi platky a pak druhou
polovinu rajcatové smési. Nahoru nalijeme
beSamelovou omacku a posypeme zbytkem
parmazanu. Nechape cca 30 minut zapékat v
troubé pfi teploté 190°C.

Tip k receptu

Velmi dobfe si na pokrmu pochutnate se sklenkou

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h 40min
Celkovy ¢as: 2h Omin , Porce: 4

1790 kalorii ,7 g cukr(i ,110 g tuki ,126 g
bilkovin

Autor: Petra

Odkaz: hitps://srecepty.cz/lasagne-s-
kurecim-masem-a-cervenym-vinem

Ingredience

e 150 g susenych lasagni

« 1 Izice olivového oleje

e 120 g Zampinu

e 1 rozetfeny strouzek ¢esneku
o 1 vétsi cibule

» 350 g kurecich prsicek

» 250 g rajCatoveho protlaku

e 1 IziCka mouckového cukru

e 5Izic masla

e 50 g hladké mouky

e 1vejce

e 6 dcl mliéka

e 75 g strouhaného parmazanu
e sul

o pepf

Kategorie

ltalska


https://srecepty.cz/lasagne-s-kurecim-masem-a-cervenym-vinem

lahodného ¢erveného vina.
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