Lazanje sa sunkom i Sampinjonima

Sastojci

Potrebno je:

500 g kora zalazanje
400 g Sunke

400 g Sampinjona
origano

kecap

ZabeSamel sos:

121 mleka

100 g bradna

0,5dl ulja

so

100 g kackavalja po Z€lji

Priprema

U Serpicu sipajte uljei ostavite da se dobro ugreje. U zagrejano ulje dodajte brasno, i neprestano mesgjte 2-3
minuta. zatim postepeno dodgjite mleko uz stalno meSanje. Posolite po ukusu, po Zelji mozete dodati rendan
kackavalj.

Sampinjone operite i isecite natanke listove,

U odgovaragjuci manji pleh sipajte malo ulja. Stavite koru za lazanje, premazite beSamel sosom, stavite listove
Sunke, iseckane Sampinjone, kecap i pospite origanom. Tako nastavite redom, dok neutroSite sve kore. Na
zadnju koru stavite beSamel sos, Sampinjonei kecap.



Pecite u zagrejanoj rerni na 200 stepeni 20 minuta.



