L azanje sa beSamelom

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Fil I:

300 gmeSanog mlevenog mesa
1 glavicacrnog luka

300 g sveZih Sampinjona

1 caSakisele pavlake

BeSamel sos:

700 mimleka

3 kasikebrasna

1 kockicamaslacaili margarina
1 kesicaorigana

Zapréeiv:
e 2jgeta
¢ 1 caSakisele pavlake
e 200 gkackavalja

| jos:

¢ 1 kutijakorazalazanje (500 Q)



Priprema

Fil: Isprziti glavicu crnog luka sa mesom i Sampinjonimaiseckanim nalistice. Zaciniti (so, biber, suvi biljni
zacin). Zatim skloniti saringlei u to staviti casu kisele pavlake (200 ml).

Besamel sos. U Serpu staviti 700 ml mleka, so, origano, tri kaSike bradnai kockicu maslacaili margarina.
Kuvati nalaganoj vatri uz stalno meSanje dok se ne zgusne.

Preliv: Spojiti dvajgjetai pavlaka.

U podmazanom plehu (otprilike 30x50 cm) reati kore zalazanje (jedan Sl0j), zatim beSamel sos, pafil, pa opet
kore, beSamel, fil. U tom plehu jaimam za otprilike tri putafil. Preko poslednjeg fila opet korai beSamel. Zatim
peci u rerni na 200 stepeni 10-tak minuta. Onda preliti preliv i peci joS 20-tak minuta. Na krgju narendati
kackavalj i vratiti u rernu na joS dva minuta da se istopi. Kore zalazanje se NE kuvaju :) Prijatno!

Savet

BeSamel mozete da spremite i naklasian nain (proprzeno brasno, mleko, zaini), meni je lakSe ovako :-)



