Lasagne

6 fére

A recept Ford6s Zé videdja alapjan késziilt.

Hozzavalok:

2 fej voroshagyma
3 db kozepes sargarépa (kb. 150 g)
4 szar angol zeller
750 g dardlt sertéshus
3 gerezd fokhagyma
500 ml paradicsomszdsz
1 doboz hamozott, darabolt paradicsom
3 dl vérosbor (+2 dl a poharba)
3 db babérlevél
s0, bors, frissen reszelt szerecsendié
70 gvaj
70 g liszt
1 liter tej
s0, fehérbors, szerecsendio
15 db lasagnetészta (szaraz)

150 greszelt parmezan

Elkészités:

0 Elsé |épésként elkészitjiik a soffrittot: a voroshagymat finomra vagjuk és kevés olajon parolni kezdjik. Az
angol zellert apré kockara vagjuk és hozzaadjuk. A sargarépat megpucoljuk, lereszeljiik és radobjuk. Egyutt
paroljuk, piritjuk néhany percig.

A dardlt hust 6sszekeverjik a zoldségekkel, megvarjuk, mig levet ereszt, aztan 6sszepiritjuk. Hozzaadjuk a
zuzott fokhagymat, majd a vorosbort. Ezutan kortyolunk a poharbdl is egyet. Ha elparolgott az edénybdl az
alkohol, radntjiik a paradicsomokat is. Fliszerezziik séval, borssal, babérlevéllel és frissen reszelt
szerecsendidval. A ragut lefedve, lassu tizon készre f6zziik kb. 20 perc alatt. K6zben néha atkeverijiik.

Johet a besamel: ez Iényegesen higabb lesz, mint mas ételekhez, de ide pont ez kell! A vajon megfuttatjuk
a lisztet, kevergetve raontjiik a tejet és par perc alatt készre forraljuk. Séval, fehérborssal és reszelt
szerecsendioval izesitjiik.

Johet az 6sszeallitas: a tepsi aljaba ontiink egy vékony réteg besamelt. Erre jon egy réteg tészta, arra ragu,
aztan reszelt parmezan, majd besamel. Megint tészta, ragu, parmezan, besamel. Az utolso réteg tésztara
mar csak sok besamel és parmezan keriil.

180 fokos siitében kb. 40 perc alatt aranyszin(re siitjik. Talalas el6tt jot tesz neki, ha 20-30 percet
pihentetjiik. Addig lehet grappazni vagy Caprese salatat majszolni! :)



Megjegyzés:

Az én tepsimben rétegenként 3 lasagnetészta fér el kényelmesen egyméas mellett. igy nekem 5 réteg tészta
lesz benne a végén.



