Lasagna 3

Dodano: 2000-08-20 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 10093 razy.

Posiadam przepis na lasanie, ale z gory uprzedzam - jest on do$¢ czasochtonny

Ciasto:

1 kg maki

6 jajek

1 tyzka oleju

1 tyzeczka soli

ewentualnie troche wody

Ciasto nalezy wyrobi¢ , bardzo cienko rozwatkowac i bardzo cienkie ptaty ciasta ugotowac¢ . Studzi¢ je mozna ktadac

na siebie warstwami na folii, tak aby sie nie posklejaty.
Sos pomidorowy:
1 cebula i 1 marchew - drobno poszatkowacé , rozgrza¢ olej z 1 tyzeczkg masta i dusi¢ az nabierze barwy.

1/2 kg mielonego, 2 litry sosu pomidorowego, troche pieprzu, soli, gatki muszkatotowej, biatego wina (np.
Frascati)

Wrzuci¢ wszystko razem do garnka i gotowa¢ na wolnym ogniu od czasu do czasu mieszajac ok. 3 godz.

Biaty sos:
1litr mleka, pieprz, sol, gatka muszk. -gotowa¢ w jednym garnku.

w drugim garnku -100g masta, troche maki (ok. 1 tyzki) rozrobi¢ do kremu, wla¢ do mleka i razem miesza¢ na
wolnym ogniu.

Sosy biaty i pomidorowy razem zmieszac i potrzyma¢ razem na wolnym ogniu, az bedzie gesty. lasanie uktadac
warstwami, tj. najpierw ptaty ciasta, pdz niej warstwa sosu itd, wierzchnig warstwag musi by¢ sos.

Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do temp. 1800C, piec ok. 4 godz, po upieczeniu na godzine odstawic .
Pozdrowienia i smacznego.

From: "Jolanta B" <jolantab@friko7.onet.pl>

Oczywiscie, ale identyczny efekt uzyskac mozna uzywajac gotowego ciasta lasagne, np barilla. Ma taka
zalete, ze nie trzeba go wczesniej gotowac. Wystarczy ulozyc ciasto i sos (warstwami) w naczyniu, na
wierzch zolty ser i zapiec. Gotowe!

Krzysztof

From: "Aneta & Krzysztof K" <aneta@topnet.pl>
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Prébowatam opcji zamiast ciasta - makaon Lasania (Malma). Efekt byt niezadawalajacy.
Pozdrawiam
Jola

From: "Jolanta B" <jolantab@friko7.onet.pl>

Hmm... jak pamietam, to na opakowaniu Barilla jest napisane, Zeby najpierw ugotowac , tylko na polskiej
wersji nalepek tego nie byto. Jak kupitem to pierwszy raz, to nawet sie troche zdziwitem, Ze nie byto nic o
gotowaniu i zrobitem bez gotowania.

No, ale byto tak jak myslatem tam gdzie ptaty ciasta byty mocno przesaczone sosem, to sie w nim ugotowaty i
byto OK. Ale tam gdzie sos troche sptynat - ciasto zostawato nadal twarde.

Ogodlnie - polecam sprébowanie jak smakuje normalna lasagna, czyli taka z miekkim ciastem, a nie na
chrupigco. A juz na pewno nie mozna mowic¢ tu o identycznym efekcie, jesli porownujemy lasagne gotowang i
chrupigca lub wrecz niezgryz liwa.

Zreszta, jak kiedys$ opowiedziatem o moich przygodach z lasagna tej firmy koledze, ktéry jest mitosnikiem
witoskiej kuchni, to mnie ob$miat i stwierdzit, Ze to tak jakby gotowaé rosét i wrzuci¢ do niego nieugotowany
makaron z papierka - fakt, Ze jak dtugo polezy w tym rosole, to troche zmieknie, ale nie na tym rzecz polega.

Oczywiscie najlepszy makaron tez jest domowy, recznie krajany. :-)

Jeszcze odnosnie tego wczesniejszego przepisu - wszystko OK, tylko ja bym raczej nie mieszat sosu
biatego z pomidorowo-migesnym nadzieniem. Dobra lasagna, to rowniez lasagna troche niejednorodna. Ja
zawsze kolejne warstwy raczej polewam biatym sosem, a nie mieszam od razu.

| kolejna uwaga, zeby raczej nie uzywac¢ gotowego mielonego miesa kupowanego w kostkach, bo ono jest
zazwyczaj strasznie ttuste. Nie ma nic gorszego niz lasagna ptywajgca poz niej w takim gestym, miesnym
smalcu.

Jesli nie da sie kupi¢ matottustego mieska, to zanim je zaczniemy dusi¢ , mozna je troche przesmazyé wytapiajgc

nadmiar ttuszczu.

Ja zazwyczaj wlewam na patelnie najpierw pot tyzki oleju, na tym przesmazam kilka zabkéw czosnku, na tym
smaze mieso wylewajac z niego tyle ttuszczu, ile sie da.

Ponadto przydatoby sie troche klasycznych wtoskiej kuchni przypraw jak oregano, bazylia itp.
Michat

From: Michal Mosiewicz <mimo@interdata.com.pl>

Co do ptatow gotowego makaronu to sie musze niezgodzic. A przynajmniej zaprotestowac. Ja widzialem
te platy w 2 wersjach. Jedna z gotowaniem a druga bez. Wloskiego nie znam ale specjalnie porownalem
napisy na obu z pozoru identycznych opakowaniach i byly roznice.

Co do twardosci platow w miejscach bez sosu... Mi sie nie przytrafilo.

Pozdrawiam.

Lechu

From: lechu@NIE.ZNOSZE.SPAMU.ii.uj.edu.pl (Leszek(Lechu) Marmon)

Zgadza sie, sa dwa rodzaje makaronu w sprzedazy: jeden po obrobce wstepnej, ktorego nie trzeba
wczesniej gotowac, drugi wymaga gotowania przed rozpoczeciem przygotowywania "lasagna”.

Podejrzewam, ze tak jest w wiekszosci krajow.

Pozdrawiam, Ewa
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From: "Ewa M." <knowacz_NoSpam@usa.net>

Szukatam przepisu na dobrg lasanie. Znalaztam ich wiele... Ale tak na prawde przydaty mi sie rady Michata! Zastanawiatam sie, jak zrobiu¢
lasanig, zeby nie byta zbyt ttusta. Wiecie, sos beszamelowy na masle i do tego ttuste mielone migso... Ale wyszto pysznie! Dzieki Michat

Pozdrawiam
Nadestat(a):Agnieszka Szymaniak <AguchaSz@interia.pl> 2005-12-17 10:16:48

Czy to nie troche dziwne ze sos pomidorowy ma sie gotowac 3 godz. ??
Nadestat(a):El <nie chce sp@mu> 2006-01-06 11:01:42

Lasania jest pyszna,ale musi byc miekki makaron.Mam oryg makaron Barilla z Wtoch,niestety ie znam jezyka i nie wiem czy trzeba
ugotowac czy nie.Ostat robitam z malmy,nie ugotowatam,srodek gdzie wiecej faszu,sosu-byt Ok, boki twarde.Dlatego ja dzi§ wczes$niej
wtoze ptaty na kilka minut do wrzatku,wole zeby byto migkkawo.A zamiast ttustego miesa wieprz dam miesko z indyka,i tez bedzie super.Ptat-

farsz miesno-pieczarkowo-pomidorowy,beszamel z chudego mleka i powtorka.troszke poeksperymentuje.Smacznego wszystkim zycze
Nadestat(a):ivi <iv3@wp.pl> 2006-02-17 11:02:25

Alez szanowni moi przeciez w gotowaniu nie chodzi o to aby isc na latwizne co nie??(]
Nadestat(a):panda <patryk_joppek@vp.pl> 2007-08-04 01:08:28

Whtasnie zrobitam swoja pierwsza lasagne, i zastanawiatam sie czemu cata piekac sie ptywa w ttuszczu, skoro datam mato sera...a to ten caty
"smalec" z mielonego (kupione oczywiscie w paczce :/). Fuj. Nastepnym razem odttuszcze jako$ kupowane w takiej formie mieso, bo az jes¢

sie tego nie chce, jak patrze na ten caty ttuszcz. Po prostu zawat z makaronem :(
Nadestat(a):Kama <kama@wp.p!> 2010-09-21 21:09:10
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