C@CIUb cz 26 srpna., 2022

Vegetarianskeé lasagne s lilkem

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

téstovinové platy na
lasagne

1 ks vetsi lilek

3 ks rajcata

1ks syr mozzarella
hrst Cerstva bazalka

2 ks strouzek Cesneku

2 1zice | olivovy olej
sul

mlety pepr

Postup pripravy

Lilek oplachneme, odkrojime spodni i horni konec a nakrdjime podélné na tenké, pouze par milimetra Siroké
platky. Nasolime z obou stran a nechdme par minut takzvané vypotit. Mezitim si sparfime rajcata. Ve spodni
strané kazdého rajcete udélame nozem do slupky kriz. Vlozime do misky a prelijeme varici vodou. Nechdme
par minut odlezet, slijeme a rajcata oloupeme. Rozkrojime, 1zici vydlabeme veskera seminka a poté
pokréjime na malé kousky. Vhodime do mens$iho hrnce. Nasekdme nadrobno bazalku a pridame k rajéatim.
Osolime, opeprime, propasirujeme cesnek a par minut povarime, aby se nam chuté spojili. Takto
pripravenou smeés nechame odlezet. Lilek si mezitim na panvi na oleji osmazime z obou stran dozlatova. Do
mensiho pekace s vysokymi okraji nejprve na spodek vyskladame teéstoviny. Potreme rajcatovou smeési,
poklademe platky lilku a zakryjeme na kolecka nakrdjenou mozzarellou. Na tu opét nasklddame téstoviny,
rajcata, lilek a syr. Takto opakujeme jesté jednou a nakonec vSe zakryjeme posledni vrstvou téstovin a
trochou rajcatové smési. PeCeme ve vyhraté troubé asi 25 minut na 180°C.



