Lasagne készités

Hozzavalok:
A tésztahoz :
e 200g Mester Tésztaliszt
o 1 tojas
e 1 kandl olaj
o kb.1dlviz
Husos szoszhoz:
e 4009 daralt hus
e 1 kis fej hagyma
o viz
e pici oliva olaj vagy étolaj
e 2 adag Mester Bolognai vagy Milandi szosz alap

Besamel:
e 2 adag Mester besamel szosz alap,
e 6 dlviz vagy tej

Sajt a szérashoz

Elkészitése:

- El0szor a husos szoszt kezdjiik elkésziteni: A hagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk és az
olajon megdinszteljiik, majd a hust is lepiritjuk, utana vizzel felontjiik és puhara
f6zzlik,hozzaadjuk a Bolognai vagy a Milanoi sz6szt.

- A besamelt elkészitjiik: tejben vagy vizben megfézziik a szoszt.

A tészta hozzavaloibol elkészitjiik a tésztat, kicsit pihentetjiik, utana rizslisztezett deszkan
kinyujtjuk. Ha van tésztagépiink, akkor a csikokra vagott tésztabol el6szor 2,3, majd 5-0s
fokozaton elvékonyitott csikokat nyujtunk ki. Ha nincs tésztagép, akkor nyujtodeszka és
sodrofa segitségével kinyajtjuk a tésztat €s elvagjuk kb. tenyérnyi darabokra.

. Egy kis tepsit kiolajozunk és elkezdjiik rétegezni a sz0szokat és a tésztat. Arra ligyeljiink,
hogy az utolso réteg szosz legyen. 180C fokon készre siitjiik. / ez kb. 30 perc/ Sajtot az utolsd
5 percben szoktam ratenni és akkor szépen raolvad.

Ha fél orat pihentetjiik siités utan, akkor szépen tudjuk szeletelni.



