tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1/2 pakovanjakorazalazanje

Zabesamel sos:

1Imlijeka

3 kaSikebrasna

50 gmargarina

2 kasikeulja

malozacina po zelji

(bosiljak, nana, majcina dusica)
malobijelog luka u prahu
malosoli

malobibera

Zafil:

¢ 500 gmljevenog mesa

200 mlpavlake za kuvanje

1 kasikasuvog biljnog zacina
mal 0soli

| jos:



¢ 300 gspanaca
¢ 300 gsiratrapista

Priprema

U dlanoj vodi obariti lazanje. Namalo ulja proprziti crni luk, pa dodati mljeveno meso. Dodati zacinei prziti 15
minuta. Dodati pavlaku za kuvanjei ostaviti da krcka natihoj vatri. BeSamel sos: U Serpu staviti ulje i margarin
da seistopi, padodati brasno uz stalno mijeSanje. Naliti sa 1 | mlijeka uz mijeSanje da se ne stvore grudvice.
Dodati zacine po Zelji, biber i so. Kuvati dok se ne pocne zgusnjavati. Spanac obariti paisitniti. Pekac pouljiti
pa reati-kore-meso-spanac-sir trapist-beSamel sos, pa postupak ponoviti. Nakraju idu korei sir trapist od gore.
Sir trapist mozete rendati ili staviti listove. Peci na 200 C oko 35-40 minuta. Sluziti toplo. Prijatno!

Savet

Posto ne koristim paradajz malo sam eksperimentisala sa dodacimai vjerujte daje jako, jako ukusno.



