WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Danie z wtoskim rodowodem

—|_ym razem proponujemy bardzo apetyczng potrawe lasagne, przygotowywang z uzyciem makaronu
O tej samej nazwie, miesa oraz warzyw.

Lasagne (lazania), chociaz jest potrawg z rodowodem wtoskim, ma wielu amatorow i u nas, a jej po-
pularnosc stale rosnie. Pod tg nazwa kryje sie zarowno rodzaj makaronu w ksztatcie cienkich ptytek, jak
i danie z niego przyrzadzone. Makaron uprzednio podgotowany lub suche ptaty gotowego, przektadamy
na przemian warstwami dowolnego farszu i zapiekamy pod warstwg aromatycznego sosu, a na koniec

wzbogacamy rozptywajgcym sie serem.

Lasagne
Z wieprzowing i warzywami

Sktadniki: 50 dag makaronu lasagne, 10 dag goto-
wanej szynki pokrojonej w paski, 40 dag mielonego
miesa z topatki, 30 dag brokuta, duza papryka, 2 duze
pomidory bez skorki, duza cebula, bazylia, oregano,
sol, pieprz, 2 tyzki oliwy z oliwek do smazenia, 15 dag
startego ostrego zottego sera, garsc Swiezych lisci
bazylii do dekoracji, tyzka masta do wysmarowania
formy

Sos beszamelowy: 2 kopiaste tyzki maki, 10 dag masta,
2 zo6ttka, 2 szklanki mleka, Y2 szklanki Smietanki, Swiezo
zmielony biaty pieprz, szczypta gatki muszkatotowe]

W rondlu rozgrzewamy oliwe z oliwek, na go-
rgca wrzucamy pokrojong w kostke cebule. Gdy
sie lekko przyrumieni, dodajemy szynke, mielone
mieso, przyprawy i, mieszajac, smazymy na sred-
nim ogniu przez 10-15 minut

» Gdy mieso bedzie gotowe, dodajemy rozdrob-
nione warzywa, wszystko razem mieszamy i du-
simy przez kilka minut. Kiedy warzywa beda
prawie miekkie, doprawiamy solg, pieprzem,
zdejmujemy z ognia.

» Przyrzagdzamy sos beszamelowy - w rondlu
rumienimy make na jasnoztoty kolor, dodaje-
my masto, doktadnie wszystko mieszamy, aby
nie byto zadnych grudek. Zestawiamy rondel
z ognia i stale mieszajgc, rozprowadzamy mase
letnim mlekiem. Ponownie stawiamy na ogniu
i dalej mieszajgc zagotowujemy. Dodajemy
zOttka wymieszane ze Smietanka, doprawiamy
solg, biatym pieprzem i szczyptg gatki muszka-
totowej.

« Zaroodporng forme (najlepsza bedzie prostokat-
na) smarujemy mastem. Na dno wylewamy kilka
tyzek sosu beszamelowego, na sosie uktadamy
warstwe suchych ptatow lasagne (mogg byc tak-
ze podgotowane), na tym warstwe farszu mie-
sno-warzywnego, dalej sos beszamelowy, na
sos ptaty makaronu i czynnosc¢ te powtarzamy,
az wszystkie sktadniki wykorzystamy. Ostatnig
warstwg ma byc sos.

» Wstawiamy do rozgrzanego piekarnika nastawio-
nego na temperature 180°C i zapiekamy przez
okoto 30-40 minut, az powierzchnia nabierze
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ztocistej barwy. Na kilka minut przed koricem
pieczenia wierzch zapiekanki suto posypujemy
startym zottym serem.
Podajemy gorgcg, udekorowang swiezymi Llis¢mi
bazylii.
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