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Skladniki:

e makaron lasagne
e parmezan

Sos miesny:

e 300 g mielonej wotowiny

* 1 puszka krojonych pomidoréw

e % duzej cebuli

¢ 1 duza marchewka

¢ 2 zabki czosnku

e 2 szczypty suszonego oregano

e 1 lyzka koncentratu pomidorowego
e 1 tyzka sosu Worcester

e 30 ml czerwonego wina wytrawnego
e 1 1i$¢ laurowy

e 2 lyzki oliwy z oliwek

e 50 ml mleka

e s0l, pieprz

Sos beszamelowy:

e 25 g masta
e 25 g maki



¢ 300 ml mleka
e szczypta mielonej gatki muszkatotowej
e 60 g sera typu cheddar

Przygotowanie:

Na patelni rozgrzac¢ oliwe, doda¢ posiekana cebule i czosnek oraz starta na tarce marchewke.
Doprawié¢ oregano, sosem worcester, solg i pieprzem. Nastepnie doda¢ mieso, rozdrabniajac je na
mate kawatki. Dodaé¢ przecier pomidorowy i smazy¢, az mieso zbrazowieje. Dola¢ wino i gdy
wyparuje, doda¢ pomidory z puszki. Smazy¢ kilka minut, dola¢ odrobine mleka i zdjac¢ z ognia.

Na matym ogniu rozpusci¢ masto, doda¢ make i doktadnie wymieszac. Dola¢ czes¢ mleka i doktadnie
wymieszac, by nie powstaly grudki. Nastepnie porcjami dolewa¢ mleko, ciagle mieszajgc. Przyprawic
solg, pieprzem i gatka muszkatotowa. Zagotowac. Dodac starty cheddar i wymieszac¢ do
rozpuszczenia. Zdjac z ognia.

Platy makaronu lasagne mozna podgotowaé, by byly bardziej plastyczne. Ulozy¢ warstwe makaronu,
platy nie moga na siebie zachodzi¢. Na makaron natozy¢ sos miesny, na wierzch warstwe beszamelu.
Powtarza¢ warstwy do wykonczenia sktadnikéw. Posypa¢ parmezanem.

Piec 40 minut w 200°C. Lazanie najlepiej kroi¢ po lekkim przestygnieciu.
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