LASAGNE

Bijelo-zelene lazanje
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Sastojci:
400 g brašna 
4 jaja
120 g maslaca

za umak:
mlijeko
60 g brašna
3 tikvice
3 mrkve
2 zelene brokule
100 g mahuna
100 g pršuta
120 g sira 


Priprema:
Umijesite tijesto i pustite ga da odstoji. Skuhajte i narežite povrće. Rastopite polovinu maslaca u tavi i dodajte 3 - 4 žlice brašna, stalno miješajući na tihoj vatri, pa polako ulijte 2 i pol čaše mlijeka. Posolite po ukusu (bešamel umak).
Pirjajte rezance pršuta na 40 g rastopljenog maslaca. Dodajte narezano povrće i nastavite pirjati. Ugasite vatru i ostavite sastojke da se ohlade pa dodajte 3 – 4 žlice bešamela.
Izvaljajte tijesto na pravokutnike od 8 x 14 cm. Skuhajte ih u osoljenoj vodi u koju ste ulili par kapi ulja, izvadite iz vode i osušite na suhoj krpi. U lim premazan maslacem složite tijesto prekriveno nadjevom i pospite sirom.
Slažite redove tijesta i nadjeva s ovčjim sirom sve dok ne potrošite sastojke. Završite s bešamelom koji ste sačuvali za gornji sloj lazanja. Pospite sirom Pekorelo Sirela i pecite 30 minuta na 180°C. 
Lasagne alla bolognese




  [image: image1.jpg]



Priprema
Bechamel umak 

Prvo se bacite na pripremu Bechamel umaka; na ulju popržite brašno tako da dobije zlatnu boju i zatim zalijte litrom mlijeka. 

Miješajte na laganoj vatri dok ne počne gusnuti (10 – ak minuta), te dodajte vegetu i sol. 

Kada je Bechamel gustoće smjese za palačinke, dodajte mu jedno cijelo jaje i dobro zamiješajte, kako bi Vaš umak dobio lijepu zlaćanu boju. Zatim ga skinite s vatre i poklopite neka odstoji dok Vi pripremate nadjev. 

Nadjev: 

Na ulju kratko popržite nasjeckani crveni luk, a zatim podljevajte vodom kako bi ga propirjali dok ne dobije staklastu teksturu. Dodajte mu i bijeli luk narezan na male ploške te kratko zajedno propirjajte. 

Na luk dodajte mljeveno meso i mješajući dinstajte podljevajući vodom. Posolite, popaprite i te propržite. 

Zatim dodajte koncentrat rajčice i čili u prahu (ako volite ljuto, dobar je Šafranov :)
Kratko dinstajte da se okusi prožmu.

Slaganje lasagna:

Dno manje ali dublje tepsije namastite uljem i prelijte bechamelom. 

Složite red lasagna, nadjenite mesom i posipajte ribanim sirom za pizzu, te pokrite opet redom lasagna. Opet prelite bechamelom i ponovite postupak dok ne popunite tepsiju. Na vrh posložite tjesteninu i bogato zalijte ostatkom umaka. 

Pazite da Vam ostane dovoljno bechamel umaka za preliti lasagne na kraju. Nakon preljeva bechamelom, posipajte ribanog sira i parmezana. 

Zapecite u pećnici zagrijanoj na 180 stupnjeva oko 35 min. 

