Lasagna z sosem i grzybami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3426 razy.

30 dag gotowego makaronu lasagna,
25 dag pieczarek,

10 dag startego sera cheddar,

2 tyzki startego parmezanu,

3 tyzKki oleju,

1 1/2 tyzki masta,

sal,

pieprz.

SOS BOLONSKI :

25 dag mielonej wotowiny,

5 dag wedzonego boczku,

1 cebula,

1 marchew,

1 todyga selera naciowego,

30 dag pomidoréw lub 1 puszka pasty pomidorowej,
1/2 szklanki czerwonego wytrawnego wina,

3/4 szklanki bulionu (moze by¢ z kostki),

2 tyzki oleju,

po 1 tyzce suszonego tymianku, bazylii, estragonu,
sol,

pieprz.

Przygotowaé sos : cebule i marchew obra¢ , umy¢ i pokroié¢
w drobng kostke. Seler oczysci¢ , optukac , drobno pokroi¢

Boczek pokroi¢ w kostke lub w paseczki i wraz z warzywami podsmazy¢ na oleju.Kiedy boczek sie zrumieni
dodaé¢ wotowine i smazy¢ do chwili, az mieso zmieni kolor.

Wila¢ wino oraz bulion i stale mieszajac, gotowaé¢ .Gdy ptyn

wyparuje, doda¢ sparzone, obrane ze skorki i pokrojone

pomidory, sol, pieprz i ziota. Dusi¢ 1 godz. na wolnym ogniu, mieszajac od czasu do czasu.
Pieczarki umy¢ , pokroi¢ na plasterki, przesmazy¢ na

2 tyzkach oleju. W wodzie z dodatkiem jednej tyzki oleju
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ugotowa¢ makaron al dente. Zaroodporne naczynie wysmarowa¢ mastem i uktadaé w nim warstwami na
przemian : makaron, sos bolonski, cheddar i pieczarki.

Wierzchnig warstwe makaronu posypa¢ paroma wiorkami
masta oraz parmezanem. Potrawe zapieka¢ 20 min w

piekarniku, w temp. 180 st.C.
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