Slatka jesenja lazanja

250 g kora za lazanje

1 kg kiselih jabuka

100 g suvih Sljiva

2 kruske

2 jaja

200 g Secera

200 g krupno mlevenih oraha
100 g prezli

500 g neslanog sremskog sira
1 kaSicCica rum arome

1 kesica burbon vanila Secera
sok od jednog limuna

Kakao beSamel sos

6 dl mleka

150 g margarina sa maslacem

3 kaSike Secera

2 kaSike brasna

2 kaSike kakaa

L kaSicCice mlevenog muskatnog orascica

Nac¢in pripreme

1. Jabuke i kruSke oprati, izdubiti semeni deo, oljustiti i isedi na krupnije
kocke. Sokom jednog limuna preliti iseceno voce, kako ne bi oksidiralo, i
promeSati. Dodati seckane suve Sljive. Orahe krupno samleti, pa veci deo
oraha dodati u posudu sa vocem, a ostatak ostaviti za dekoraciju.

2. U neslani sir dodati Secer, jaja, burbon vanilin Seder, aromu ruma i
umutiti mikserom kako bi se dobila ujednacena i zitka masa za prelivanje.

3. U Serpi odgovarajuce velicCine na srednjoj vatri otopiti margarin sa
maslacem, dodati brasno, kratko uprziti, pa postepeno nalivati mlekom, uz
konstantno meSanje zicom za muéenje, kako bi se dobio sos bez grudvica. Dve
kasike kakaa razmutiti u malo mleka, pa dodati u sos kao i tri kaSike Secera.
Sve dobro umeSati u sos i zacCiniti sa malo muskatnog orascica. Skloniti sa
vatre kada slatki beSamel sos bude Zeljene gustine.

4. U dublji pravoguaoni pleh ili tepsiju standardne velicine slagati lazanje
na slede¢i nacin: dno pleha — tepsije premazati sa malo beSamel sosa,
poredati kore za lazanje, tako da prekriju dno pleha. Premazati kore beSamel
sosom, pa preko njih rasporediti sloj pomeSanog voc¢a sa suvim Sljivama i
orasima. Posuti sa dve kaSike prezli kako bi pokupile viSak tecnosti. Zatim
premazati filom od sira, i ponoviti postupak — prekriti korama, premazati
kore beSamel sosom, rasporediti vocée, posuti prezlama, preliti i rasporediti
fil od sira, tako da na kraju slaganja lazanja ima tri sloja voca. Poslednji
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(Cetvrti) sloj kora za lazanje premazati beSamelom i prelivom od sira, posuti

sa malo preostalih oraha i pe¢i u zagrejanoj pecénici na 180 stepeni 40
minuta, u zavisnusti od rerne. Po potrebi, u toku peclenja, pitu prekriti alu

folijom.
5. Posle pecenja ostaviti da se lazanja ohladi. Sluziti posuto mlevenim

orasima.



