Lazanja

Za 6 osoba

1 pakovanje lazanja

500 g meSanog mlevenog mesa
1 glavica crnog luka

2 Cena belog luka

1 Sargarepa

100 g celera

200 g spanacda

3 dl pasiranog paradajza
so i biber po ukusu

svez persun

ulje

Besamel sos

6 dl mleka

2 kaSike brasna

100 g mlecnog margarina

so 1 biber

muskatni orascic

150 g obicnog kackavalja
450 g dimljenog kackavalja

Paradajz sos

400 g paradajz pelata
1 glavica crnog luka
2 Cena belog luka

1 dl belog vina

ulje

so 1 biber

origano

L kaSicice Secera

Nac¢in pripreme

1. Sitno seckani luk, rendanu Sargarepu i celer proprziti na ulju u vedem
tiganju. Kada omekSaju dodati sitno seckni beli luk, meso i zacCine. Priziti u
tiganju sve dok se meso dobro ne opeCe. Na kraju nasuti pasirani paradajz i
spana¢, dobro premeSati i ostviti da se krcka joS nekoliko minuta.

2. BeSamel: U manjoj Serpi otopiti margarin a zatim dodati brasno. Sve dobro
promeSati. Uz stalno meSanje na blagoj vatri dodavati mleko i kuvati sve dok
se ne dobije sos bez grudvica. ZacCiniti, i dobro promesSati.

3. Pleh dobro nauljiti. Lazanje redati slededim redosledom: lazanje, meso,
beSamel i rendani sir. Redati tako da na vrhu poredane lazanje bude sir.


https://gastronomad.rs/lazanja/

4. Lazanju peci na 200 stepeni oko 30 minuta.

5. Paradajz sos: Dok se lazanja pece u manjoj Serpi na ulju proprziti sitno
seckani crni luk. Kada luk omekSa naliti belim vinom i uz meSanje pustiti da
se redukuje. Kada ispari veci deo tecnosti dodati paradajz pelat, zacline,
beli luk i Secler. Uz meSanje, kuvati 10 minuta. Varjacom usitniti pelat tako
da se dobije sos sa komadic¢ima paradajza.

6. Lazanju ised¢i na komade i sluziti toplo, prelivene paradajz sosom.



