Lasagne

Ingrédients

* 3 jajka

¢ 300g parmezanu

* 300g mielonej wolawiny

* 300g mielonego szynki wieprzowej
* 4 rednie cebule é'fe (500 do 700g)
* 4 z bki czosnku

® 50g mas'a

* 500m| mleka

* 300g m ki

* 3 jajka

* 300g mielonej woléwiny

* 300g mielonego szynki wieprzowe;j
* 4 rednie cebule é'fe (500 do 700g)
* 4 z bki czosnku

* 50g mas'a

* 80g m ki

* 500m| mleka

* 150g startego parmezanu

* 150g startego parmezanu

Préparation

1. Kiedy pokazuj ts'éne dania, ktére przygotowuj tw relacjach na Instagramie, cz sto otrzymuj twiele pré b o
przepisy; ju tkilka z nich opublikowalé@m, oto nowy, klasyczny przepis na lasagne wléskie z aromatycznym
sosem pomidorowym z mi sem i dobr tporcj tparmezanu.

2. Dla wersji wegetaria skiej mo na oczywi cie zast pi tmi so mielonym ro linnym.
3. Sprz t:U y'ém mojego Cooking Chefa Kenwood, aby przygotowa theszamel i domowe ciasto na lasagne z

akcesorium do walkowania; mo na otrzyma twa%k i 2 inne akcesoria gratis z kodem FLAVIE przy zakupie
Cooking Chefa (3 akcesoria gratis o warto ci do 500 ) / wspé'faraca komercyjna.

4. Lista zakupéw: m ki 3 jajka parmezanu mielonej woléwiny mielonego szynki wieprzowej 4 rednie cebule
é'e (500 do ) 4 z bki czosnku Oliwa z oliwek do sma enia masl@ mleka 600 pomidoréw krojonych (u ywam
puszek marki Mutti) Sl &amp; pieprz Tymianek &amp; li Hlaurowy wedleg smaku ) eczki wie o startej ga'ki
muszkato'éwej Kilka li ci wie ej szaii, je li masz Domowe ciasto: Ktére mo na oczywi cie zast pi tsuchymi lub
wie ymi platami lasagne ze sklepu.

5. mki 3 jajka Zréb do'ék w m ce i umie tjajka w rodku.

6. Mieszaj stopniowo widelcem, a nast pnie doko cz r cznie, aby uzyska tjednolite ciasto.
7. Owi tciasto foli ti pozostaw na co najmniej odziny.

8. W mi dzyczasie mo esz przygotowa fsos i beszamel.

9. Nast pnie pokrdj ciasto na porcje i stopniowo przepu tje przez wa'ék, a tdo ustawienia ub 6, w zale no ci
od tego, czy wolisz ciasto cienkie czy bardzo cienkie.

10. W razie potrzeby lekko posyp m k , aby ciasto si tnie kleié.

11. Sos pomidorowy &amp; mi so: mielonej woléwiny mielonego szynki wieprzowej 4 rednie cebule 6'te
(500 do ) 4 z bki czosnku Oliwa z oliwek do sma enia 600 pomidoréw krojonych (u ywam puszek marki
Mutti) Sél &amp; pieprz Tymianek &amp; li tlaurowy wedleg smaku Kilka li ci wie ej sza%wii, je li masz Sma
mielon two'lawin tna patelni, a tb dzie lekko usma ona, a nast pnie dodaj mielon tszynk ti zdejmij z ognia.



12. Je |i mi so jest jeszcze lekko ré owe, nie ma problemu, doko czy gotowanie w piekarniku.
13. Obierz i drobno posiekaj cebule, a nast pnie sma tje z oliw tz oliwek na rednim ogniu.
14. Dodaj réwnie tposiekany czosnek.

15. Sma , a tcebule b d tmi kkie i Z'ate.

16. Nast pnie dodaj pomidory krojone, sél, pieprz, tymianek, |i taurowy i szakwi .

17. Gotuj na ma'm/ rednim ogniu bez przykrycia, regularnie mieszaj c, aby sos si tzredukowafoko'é odziny
do 1,0dziny).

18. Gdy sos pomidorowy si tzredukuje, zdejmij go z ognia i dodaj ugotowane mi so.
19. Dobrze wymiesza.

20. Beszamel: mas'@ mki mleka tipeczki wie o startej ga'ki muszkatoléwe| startego parmezanu Roztop
mas'é i dodaj m k , aby zrobi tzasma k .

21. Je li u ywasz Cooking Chefa, jest program do przygotowywania beszamelu, ktéry zrobi to za Ciebie
Nast pnie dodaj wie o start tgalktmuszkatoléw , a potem stopniowo mleko, dobrze mieszqj c.

22. Gotuj na malm ogniu, ci gle mieszaj ¢, a tzg stnieje, a nast pnie dodaj parmezan i odstaw.

23. Ukladanie &amp; pieczenie: startego parmezanu W du ym naczyniu do zapiekania roz'é tcienk twarstw
sosu pomidorowego z mi sem.

24. Przykryj warstw tciasta na lasagne, a nast pnie dodaj ponownie sos pomidorowy z mi sem.
25. Dodaij cienk twarstw tdobrze roz'é onego beszamelu, a nast pnie starty parmezan.
26. Powtérz proces: ciasto na lasagne, sos pomidorowy, beszamel i parmezan.

27. Na ostatni twarstw fpowtérz: ciasto, sos pomidorowy, a nast pnie ja wol todwréci ti po'é y tparmezan
przed ostatni twarstw theszamelu, aby uzyska tmi kkie i rozpewaij ce si tlasagne, je |i wolisz efekt zapieczony,
zako cz parmezanem.

28. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 190°C na 20 do 30 minut, a nast pnie pozostaw do ostygni cia
przez kilka minut.

29. Podawaj z sa'ét ti delektuj si !
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