Lasagne

kupované suché, chlazené nebo doma vyrobené lasagne

na beSamel:

100 g masla

100 g hladké mouky
1 litr mléka

sul (asi 1,5 Izicky)
muskatovy ofiSek

na tomatové vylepsSeni:

2 plechovky loupanych drcenych rajcat

mensi rajCatovy protlak

500 pasirovanych rajCat (napfiklad z tetrapackoveé krabicky nebo domacich)
po 2 polévkovych IZicich suSeného kofeni: oregano, bazalka, tymian

Uvafime si tomato-beSamelovou omacku, kterou pak nechame mirné zchladnout a mezitim si
pfipravime lasagne. Z masla a mouky si pfipravime ve vétSim hrnci svétlou jiSku, kterou peclivé
rozmichavame v postupné prilévaném mléce. Ochutime Cerstvé nastrouhanym muskatovym
ofiSkem a soli. Nechame 5 minut projit mirnym varem. Pfidame vSechny suroviny na tomatove
vylepsSeni a pfivedeme k varu. Kratce provafime a nezapomeneme michat, aby se nam omacka
nepripalila.

Kupované lasagne predvafime podle navodu nebo pouZijeme domaci lasagne. Postup skladani je
jednoduchy: zatneme omackou na dno zapékaci misky nebo pekacku, dame vrstvu téstovin,
pokryjeme omackou a tak pokraCujeme, dokud mame dostatek omacky na posledni vrstvu a
zakryjeme s ni peclivé v8e az do okraju.

Nadobu pfed pecenim pfekryjeme vikem nebo alobalem a dame na 180°C péct na 30 minut,
odkryté jesté 15 minut dopeCeme. Povrch pfed podavanim sypeme parmazanem, €i Cerstvymi
bylinkami podle chuti.

Tip: Lasagne mizeme jesté obohatit orestovanym mletym masem, pokrajenymi olivami nebo
Zampiony, prosté ¢imkoliv dobrym, co mame v lasagnich radi...
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