Lasagne s veprovym masem

Ingfredience

susené lasagne: 150 g
mleté veprové maso: 150 g
vyvar: 100 ml

mala cibule: 1 ks

mrkev: 1 ks

petrzel: 1 ks

bilé vino: 150 ml
parmazan: 100 g

cerstvé bylinky (tymian, rozmaryn)
bobkovy list

muskatovy orisek

olej

sul

pepr



STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Lasagne uvarime podle navodu na obalu. Zeleninu ocistime, cibuli nakrdjime nadrobno, mrkev
a petrzel nastrouhame. V hluboké panvi rozehfejeme lzici oleje. Orestujeme cibuli, pridame
mrkev, petrzel a nakonec maso. Restujeme zhruba 5 minut. Ochutime soli, peprem,
nasekanymi bylinkami, bobkovym listem...

Lasagne s veprovym masem - recept

Lasagne uvarime podle ndvodu na obalu. Zeleninu oCistime, cibuli nakrajime nadrobno, mrkev a
petrzel nastrouhame. V hluboké panvi rozehrejeme 1Zici oleje. Orestujeme cibuli, pridame mrkev,
petrzel a nakonec maso. Restujeme zhruba 5 minut. Ochutime soli, peprem, nasekanymi
bylinkami, bobkovym listem a muskatovym oriskem. Zalejeme vinem a nechame jej odparit. Poté
pridame vyvar a varime, asi 30 minut, dokud se vyvar neodpari. Obcas promichdme. Odebereme
bobkovy list.

Zapékaci misku vymazeme olejem. Na dno naskladame asi 2 platky lasagni, na které naneseme
masovou smés. Postup opakujeme, vrstvime na sebe a kon¢ime poslednimi téstovinami. Posypeme
nastrouhanym parmazanem. Vlozime do trouby rozehraté na 180 °C a zapékame asi 20 minut
dozlatova.

Lasagne z veprového masa svéle chutnaji s lehkym zeleninovym salatem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



