Lazania grzybowa
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Skladniki:

Farsz:

¢ 450 g mieszanych grzyboéw swiezych: borowikéw, podgrzybkéw, boczniakow, brazowych
pieczarek

* 30 g suszonych grzybow

e 300 g szynki parmenskiej

e 180 g Swiezo tartego parmezanu

e 2 lyzki masta

e 2 lyzki posiekanego lubczyku

e sol i pieprz

Sos:

e 1 1 mleka 3,2%
e 5 cebuli



2 liscie laurowe

2 gatazki lubczyku

1 tyzeczka ziaren pieprzu
50 g masta

80 g maki pszennej

200 ml $mietanki kremowki

Dodatkowo:

e 350 g ciasta makaronowego w ptatach
e masto do posmarowania formy

Przygotowanie:

Suszone grzyby zalaé¢ wrzatkiem i odstawi¢ na kilka godzin. Swieze grzyby pokroi¢ w plastry i
podsmazy¢ na masle, doprawic sola i $wiezo zmielonym pieprzem. Odla¢ wode z namoczonych
grzybdéw, odsaczy¢ i grubo posieka¢, dodac na patelnie do swiezych grzybow i smazy¢ do
odparowania wody. Szynke pokroi¢ na mniejsze kawalki i razem z lubczykiem doda¢ do grzybdéw.

Zagotowac mleko z cebula, lubczykiem, pieprzem i liSémi laurowymi. Odstawi¢, by przeszto
aromatem przypraw, a nastepnie odcedzi¢. W rondelku roztopi¢ masto, dosypa¢ make, wymieszac i
smazy¢ przez chwile. Dodawac stopniowo mleko, mieszajac rézga. Gotowac kilka minut na matym
ogniu, ciggle mieszajac. Dola¢ sSmietanke, podgrzac, miesza¢ az sos zgestnieje. Doprawic sola i
Swiezo zmielonym pieprzem.

Makaron wrzucaé¢ partiami na wrzaca, osolona wode i obgotowywac przez 2-3 minuty. Naczynie do
zapiekania wysmarowac¢ mastem. Na dno natozy¢ odrobine sosu beszamelowego, nastepnie uktadac
platy makaronu, farsz grzybowy, sos beszamelowy i starty parmezan. Powtarza¢ do skonczenia
sktadnikow. Wierzch posypa¢ grubo parmezanem. Piec 25 minut w 200°C.
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