C(IDClub cz 1 prosince., 2021

Bolonské lasagne

Casovéa naroc¢nost: 140 minut
Masové ragu:

olivovy olej
1 1zice maslo
1 ks cibule

2 strouzek cesnek

500 g mleté hovézi maso

200 ml cervené vino

400 g loupana
konzervovana
rajCata

1 ks vétsi rajsky protlak
sul
pepr

1 1zicka koteni na téstoviny

2 hrst Cerstva bazalka

hrst nalozené cerné

olivy bez pecky

Besamelova omacka:

50 g maslo

50 g hladka mouka
plnotuc¢né mléko
muskatovy orisek

Spetka sul

bily pepr

Dale:

300 g téstoviny lasagne



50 g parmazan

Postup pripravy

Nejprve si pripravime masové ragu: V hlubsim kastrolu rozehrejeme olivovy olej s mdaslem a zvolna na ném
restujeme najemno nakrajenou cibuli a ¢esnek. Priddme hovézi maso a znovu zarestujeme. Podlijeme vinem,
pridame pokrajena rajcata, protlak, koreni na téstoviny, sul a pepr. Pri nizké teploté nechdme dusit asi
hodinu, dokud nevytvorime celistvou hustou oméacku. V prubéhu vareni masového ragi udélame besSamel: Z
masla a mouky vytvorime svétlou jiSku, prilijeme vlazné plnotuc¢né mléko - tolik, abychom ziskali beSamel
krémové konzistence. Dochutime strouhanym muskatovym oriSkem, soli a bilym peprem. Nyni si predvarime
lasagne v osolené vodé max. 2 minuty. Do hotového masového ragu jesté vmichdme na zavér najemno
nasekanou bazalku a pokrajené olivy. Do sklenéného pekacku, ktery jsme vymazali méslem, vlozime prvni
vrstvu téstovin, zalijeme ji vrstvou bolonské omacky, zasypeme strouhanym parmezanem, opét prolozime
vrstvou téstovin a postup opakujeme podle mnozstvi surovin a velikosti zapékaci misy. Kon¢ime bolonskou
omackou, prelijeme besamelem a posypeme strouhanym parmezanem. Vlozime do vyhraté trouby a peceme
zhruba 45 minut na 180 stupni. Zapecené lasagne ihned podavame.

Poznamka: Védeli jste, Ze lasagne (Cesky lazdné nebo lazané), které maji tvar Sirokych obdélnikovych
platki, pochazeji z italského mésta Bologna? Proto se i hotové jidlo proklddané nejruznéjsimi naplnémi
nazyvd Boloriské lasagne.



