Makaron zapiekany, przyrzadzany z ziotami i tartym
parmezanem

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Za zgoda autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

N

Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- marchew - 2 szt.

- seler - 1/2 szt.

- cebula - 1 szt.

- boczek wedzony - 8 dag
- lasagne - 9 szt.

- pomidor - 1 op.

- oliwa - 2 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Marchewki i seler oczyscic i optukac. Cebule obra¢. Warzywa i boczek pokroi¢ w kostke.
Pomidory odcedzi¢, dobrze osaczy¢ (sok zachowac), pokroi¢ w kostke.
Mocno rozgrza¢ na patelni 2 tyzki oliwy, smazy¢ na niej boczek, zdjg¢ z patelni. Na
wytopiony
z boczku ttuszcz wiozy¢ mieso, smazy¢ kilka minut na Srednim ogniu. Wrzuci¢ seler,
marchewke i cebulke, podsmazy¢. Dodaé koncentrat i sok pomidorowy, wymieszac. Na
koncu wrzuci¢ boczek i pomidory. Przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem i ziotami,
gotowac 10 minut na srednim ogniu.
Tiuszcz rozgrzaé, oprészy¢ maka, zala¢ rosotem, mlekiem i Smietang, zagotowad.
Wsypa¢ 10 dag parmezanu. Sos beszamelowy przyprawi¢ solg, pieprzem i gatkq
muszkatotowa. Forme Zzaroodporng posmarowac¢ tluszczem, wlaé 1/4 sosu
beszamelowego, przykry¢ 3 ptatami lasagne. Posmarowaé potowg sosu miesnego,
przykry¢ 3 ptatami lasagne. Czynnos¢ powtérzy¢. Catos¢ polac resztg sosu
beszamelowego, posypac pozostatym parmezanenu Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika,
piec 40 minut w temp. 200°C.

Uwagi:
Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja GPL.
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