Gurmanske lazanje

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Testo:

e Jjgeta
¢ 400 gbrasna T-400 ostro

Nadev:

500 gmlevenog mesa

400 gSampinjona

300 gdimljene slaninice

2 glavicecrnog luka

po ukusumleveni crni biber
po ukususo

po ukususuvi biljni zacin
po ukusuorigano

BeSamel sos:
e ldlulja

o 3 kaSkebrasna
¢ 500 mlpavlake za kuvanjeili mleka

| jos:.

¢ 500 gsremskog kackavalja



¢ 400 mlkecapa

Priprema

Priprematesta, umesimo testo cvrsce strukture od jgjai brasna bapravimo valjak i secemo na komade.
Uvaljamo u brasno i maSinom za rastezanje testaili oklagijom raztanjimo na debljinu oko 0.5 cm.

Ostavimo malo da se prosus 15 minuta secemo napolai kuvamo u posoljenoj vodi kome smo dodali par kapi
ulja 2-3 minuta procedimo.

Usitnjeni luk i slaninicu seckanu na kockice blago proprzimo.

Dodamo mleveno meso i na listice secene Sampinjone zacinimo po ukusu nalijemo malo vode dodamo malo
kecapai dinstamo dok tecnost izpari.

Naulju blago proprzimo brasno i balijemo sa pavlakom za kuvanje uz neprekidno mesanje kuvano na blsgoj
vatri dok ne dobijemo Zeljenu gustinu (treba da bude tecna od ptilike gustina testa za pal acinke).

Podmazemo dno tepsije redjamo testo prenazemo beSamelom parazporedimo gel od mesa.
ProSaramo blago kecapom i narendamo kackavalj.

Ovg postupak ponavljamo dok ne utrosimo sav materijal zavrSavamo satesto beSamel kecap kackavalj znaci na
gornji sloj ne ide nadev od mesa.

Pecemo na 200C oko 30 minuta dok Iepo porumeni.

Savet

Pre dluZenja ostavimo da se blago prohladi da se nebi razpadal o (da se kakavalj malo stegne).



