ANIA STARMACH

Lasaghe z wotowing

Co kupic¢?
Makaron:
400g maki 00
4 jajka

szczypta soli
Sos:
400g mielonego miesa wotowego (migso mozesz zmielic za pomocg przystawki do mielenia)
50 parmezanu (lub innego twardego zottego sera)
200ml  passaty pomidorowej
50ml  wytrawnego czerwonego wina
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
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Jak przygotowac?

10.

11.

12.
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Makaron:

Make wysyp na blat/stolnice, usyp kopczyk, a we wgtebienie wbij jaja. Dodaj sol i widelcem
delikatnie mieszaj make i jajka, nastepnie zacznij wyrabiane reka.

Po 2 minutach wyrabiania przetoz ciasto misy robota z hakiem do wyrabiania ciasta. Wyrabiaj
okoto 4-5 minut na wolnych obrotach.

Gdy ciasto uzyska pozgdang konsystencje potoz je na blacie i przykryj odwrocong do gory nogami
miskg, ciasto musi odpoczywac okoto 30 minut.

Po tym czasie podziel ciasto na 3-4 kawatki. Kazdy z nich delikatnie rozwatkuj recznie podsypujac
odrobing maki, a nastepnie tak przygotowane ciasto przepusc przez watkowarke zamontowang do
gniazda wolnych obrotow.

Cienki pasy ciasta pokroj na kawatki idealne do lasagne.

Ciasto przed pieczeniem powinno sie podsuszyc. Kratke piekarnika wytoz kawatkiem papieru do
pieczenia lub recznika papierowego, posyp go delikatnie semoling i na niej potoz ptaty makaronu.

Sos:

Mozesz go przygotowac w misie robota z opcjg gotowania Cooking Chef XL lub na patelni.
Cebule i czosnek posiekaj i przysmaz na oliwie, po chwili dodaj mieso i smaz, az zmieni kolor.
Nastepnie dodaj ziota i koncentrat pomidorowy.

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

Beszamel:

W tym czasie przygotuj beszamel: masto rozpusc w rondelku, dodaj make, podgrzewaj przez
chwile.

Waskim strumieniem wlewaj mleko, dodaj sol, pieprz i gatke muszkatotowg. Caty czas mieszaj, az
sos zgestnieje i sie zagotuje.

éciqgnij garnek z palnika, dodaj ser i wymieszaj.
Przygotowanie:

W zaroodpornej formie uktadaj naprzemiennie: ptaty makaronu, sos miesny i beszamel. Catosc

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