L azanje sa puno povrca

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

1 pakovanjekora zalazanje
2 glavicecrnog luka
2-3paprike

lrendana Sargarepa
lparadajz

500-600 gmlevenog mesa
150 gzelja

po ukususoli

po ukusubibera

po potrebiulja

Jos:

50 gmaslaca

2 kaSikebrasna

2-3 dlkisele pavlake
5 dimleka

po ukususoli

po ukusubibera
200 grendane gaude

Priprema

Naulju proprziti sitno seckan crni luk, a zatim mu dodati rendanu Sargarepu. Kratko proprziti, pa dodati sitho



seckanu papriku, zeljei oljusten sitno seckani paradajz. Dodati mleveno meso. Dinstati desetak minuta, pa
dodati so i biber. Dobro izmeSati.

ZabeSamel otopiti maslac, pa na njemu proprziti bradno. 1zmesati, pa u mlazu uz stalno meSanje dodavati
mleko. Nakraju umesati i kiselu pavlaku. Po ukusu posoliti i pobiberiti. Ostaviti na laganoj vatri da prokrcka
jos oko pet minuta.

Keramicki pekac podmazati, pareati naizmenicno lazanje, zatim smesu samesom i povrcem, beSamel, malo
rendane gaude. Postupak ponavljati dok se materijal ne potrosi, stim sto na kraju treba da bude red lazanja
preliven beSamelom i obilno posut rendanom gaudom.

Lazanje peci na 200 stepeni oko pola sata, a zatim smanjiti temperaturu na 180 i peci jos 15-20 minuta.

Savet



