ANIA STARMACH

Doskonata lasagne i fasolka szparagowa
Co kupic¢?

Lasagne
400g mielonego miesa wotowego
50g parmezanu (lub innego twardego zottego sera)
200ml  passaty pomidorowej
50ml  wytrawnego czerwonego wina
8 ptatow makaronu lasagne
1 cebula
1  tyzka koncentratu pomidorowego
1 tyzeczka oregano
1 tyzeczka tymianku
2  zgbki czosnku
oliwa z oliwek
Beszamel
200ml  mleka
50g twardego zottego sera
2 tyzki masta
2 tyzki maki
gatka muszkatotowa
sol, pieprz
Satatka
200g fasolki szparagowej
2  pomidory
1 cebula dymka

1 tyzka sezamu
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ANIA STARMACH

ocet balsamiczny

oliwa z oliwek

Jak przygotowac?

1. Cebule i czosnek posiekaj i przysmaz na oliwie, po chwili dodaj mieso, smaz, az zmieni kolor.
Wtedy dodaj ziota i koncentrat pomidorowy.

2. Smaz przez kilka minut, dolej wino, a gdy wigkszos¢ ptynu wyparuje, dodaj passate pomidorowa.
3.  Dus na matym ogniu okoto 30 minut.

4. W tym czasie przygotuj beszamel: masto rozpus¢ w rondelku, dodaj make, podgrzewaj przez
chwile. Waskim strumieniem wlewaj mleko, dodaj sol, pieprz i gatke muszkatotowa. Caty czas

mieszaj, az sos zgestnieje i sie zagotuje. Wtedy sciggnij garnek z palnika, dodaj ser i wymiesza;.

5. W zaroodpornej formie uktadaj naprzemiennie: ptaty makaronu, sos migsny, beszamel. Catosc

posyp parmezanem.
6. Zapiekaj okoto 30—40 minut w temperaturze 180 stopni.

7. Fasolke wrzuc na gotujgcg sie wode, gotuj 7-10 minut (w zaleznosci od tego, czy korzystasz z

mtodej czy ze starszej fasolki).
8. Po ugotowaniu fasolke przelej zimng woda.

9. W misce wymieszaj jg z pokrojonymi pomidorami, sezamem, octem balsamicznym, cebulg dymka

i oliwa.

10. Gorgcg lasagne podawaj z fasolka.
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