Gurmanske lazanje

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 pakovanje (500 g)kora zalazanje
¢ koje se nekuvau

So0s sa mesom:

1/2 kgmeSanog mlevenog mesa

1 glavica(iseckanog) crnog luka

2 veca ceSnj a(iseckanog) belog luka
100 mlcrnog vina

400 mlpasiranog paradajza

/3 kaSicicesoli

1/3 kaSiciceSecera

1/3 kasSicicebibera

1/3 kasSicicenarendanog muskatnog orascica
1,5 kasicicasuvog biljnog zacina

2 kasicice susenog persuna

BeSamel sos sa pecur kama:

300 gsitno iseckanih Sampinjona
50 gputera

2prepune kasike brasna

350 mimleka

biber



e suvog hiljnog zacin

Sos sa blitvom:

1beza blitve
1 kaSikabrasna
250 mlvode
suvi biljni zacin

..1]0S:

¢ 300 gizrendanog kackavalja
e 200 mlpavlake za kuvanje

Priprema

Sos samesom: U dublji tiganj ili Serpu (jato radim u voku), namalo ulja staviti da se prZi, sitno iseckani, crni
luk. Dodati mleveno meso i dobro promesati (da se meso nacisto usitni). Dodg) beli luk, pa nastavi sa
dinstanjem, natihoj vatri, dok meso ne promeni boju. Zaliti ga savinom i paradajzom, dobro promesati, pa
dodati sve navedene zacine. Krckati dok se sos ne zgusne.

BeSamel sos sa pecurkama: Pecurke sitno iseckati i staviti namalo uljada se prze. Prziti dok ne ispari voda koju
su pecurke pustile.

U dublju posudu staviti puter da se rastopi. U puter sipati brasno i mesati, kratko, da se brasno malo uprzi.
Dodavati toplo mleko i energicno mesati, da se ne stvore grudvice. Posuti biozacinom i biberom, po ukusu.

U beSamel dodati isprZzene pecurke i promesati.

Sos sa blitvom: Blitvu ocigtiti i sitno iseckati. Namalo ulja staviti da se przi. im omekSa dodati brasno,
promesati i naliti savodom. Dobro sjediniti. Posuti suvim biljnim zacinom, po Z€lji, i kuvati dok se ne zgusne.

Reanje: Uzeti, dublju, vatrostalnu ciniju i dobro je premazati uljem. Staviti jednu koru (ako se prostor ne popuni
sa jednom korom dodaj deo druge kore) premazati je uljem, pa stavi drugu koru.

Preko kora staviti pola smese sa mesom.

Preko mesa staviti pola beSamel sosa, pa poravnati.



Preko beSamela posuti malo kackavalja.

Isti postupak ponoviti joS jedanput. Zatim ponovo idu dve kore (koje se izmeu premazu uljem), pa staviti sos sa
blitvom.

Nakraju idu dve kore (premazu se izmeu) i obilno se pospu kackavaljem.

Preko kackavaljarazliti pavliaku za kuvanje.

Staviti da se pece (u prethodno zagrejanoj rerni na 200 stepeni) ali ne na srednjoj reSetki Sporeta (zato Sto ce
pavlakai kackavalj brzo da porumene, a kore joS nece stici da omekSaju), vec na donjoj. Peci dok gornja
povraina ne porumeni. lzvaditi lazanje i ostaviti da se prohlade, oko 15 minuta.

Iseci nakockei uZivajte, u zaista divnom ukusu.

Savet



