Lasagne

Ingredience na 10 porci

s6jovy granulat - 200 g
zeleninovy vyvar - 300 g
cesnek loupany - 30 g
cibule restovana - 100 g
mrkev - 150 g

rapikaty celer - 100 g
rajcata drcena - 1000 g
sul-5¢g

pepf mlety -1g
cukr-8g

repkovy olej-20 g

hladka mouka - 50 g
kvétak - 600 g

keSu orechy - 100 g
repkovy olej - 35 g
séjovy napoj - 1000 g
muskatovy ofiSek -1g
sul-5¢g

téstoviny lasagne - 700 g

Bolonskd omacka

Na oleji orestujeme cibuli, pfidame na kosticky
nakrajenou mrkev a rapikaty celer a opékame dalSich 5
minut. Ke smési pridame uvarenou a scezenou sdéjovou
drt a nasekany cesnek a chvili restujeme. Pridame
drcena rajcata, zalijeme vyvarem. Osolime, opeprime a
nechame probublavat na mirném plameni, dokud neni
zelenina meékka. Obcas promichame a dle potreby
muzeme podlit vodou, nebo zeleninovym vyvarem.
Pokud jsou drcena rajcata kysela, osladime je cukrem.

BeSamel

Kvétak ocistime, zbavime listl, nakrajime na ruzicky a
dame varit spolu s keSu do hrnce s osolenou vodu a
varime dokud nebude kvétak mékky. Jakmile je kvétak
s keSu uvareny do mekka, tak jej scedime. V hrnci si
rozehrejeme olej, postupné do néj vsypeme mouku a
na malou chvili lehce zarestujeme. Zalijeme rostlinnym
mlékem, osolime a za stalého michani pfivedeme k
varu. Stahneme plamen a varime cca 15-20 minut, aby
mouka nebyla v beSamelu citit. BeSamel béhem vareni
porad michame, protoze se muze lehce pripalit.
Priddme nastrouhany (muUze byt i mlety) muskatovy
oriSek. Na zavér pridame scezeny kvétak s kesu,
nechame provarit a rozmixujeme do hladka. BeSamel

by mél mit konzistenci omacky.

Kompletace

Pripravime si vysoky plech, do kterého budeme jednotlivé vrstvy skladat. Na dno dame
beSamel, na néj vyskladame vrstvu lasagni a nasledné bolonskou omacku. Postup
opakujeme 3-4 krat. Posledni vrstvou by méla byt vrstva beSamelu. Plech prikryjeme
druhym plechem, nebo alobalem a vlozime do rozehraté trouby na 220°C cca na 35 minut,
poté sejmeme vrchni plech a dopékame 10-15 minut, dokud povrch lasagni neni zlatavy.

Servirovani

Lasagné se nejlépe serviruji, kdyz se po peceni nechaji schladnout, poté se nakrdji a daji
ohfivat do trouby. Ozdobime c¢erstvou bazalkou. Také muzeme lasagné posypat
seminkovym parmezanem (recept v této brozure). Poddvat mulUzeme s cerstvym
zeleninovym salatem.



Tip
bazalka Cerstva -10 g Na misto sdjového mléka lze pouzit mléko ovesné.
BeSamel muzeme udélat klasicky z oleje, mouky a rostlinného mléka.



