Lasagne i cannelloni

Lasagne i cannelloni to typowo wtoskie potrawy, ale juz na state weszty do polskiego jadtospisu,
zwiaszcza odkad nie ma ktopotu z kupnem wiasciwego makaronu cannelloni, czyli duzych rurek
i ptatéw makaronowych do lasagne. Nadzienie tez moze by¢ na rézne gusta.

Potrzeba:

- 8 sztuk ptatdéw lasagne,

- 6-7 sztuk cannelloni (w zalezno$ci od wielkosci naczynia),

- 0,5 kg miesa mielonego (zazwyczaj wieprzowego),

- duza cebula,
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- 4 zabki czosnku,

- puszka pomidoréw bez skéry w kawatkach albo 6 pomidoréw,

- 2 tyzki masta oraz masto do wysmarowania naczynia,

- 2 tyzki maki pszennej,

- szklanka mleka,

- olej albo oliwa do smazenia (ale nie extra virgin),

- 30-40 dkg startego sera,

- pieprz mielony, czosnek mielony, papryka ostra mielona i bazylia ewentualnie sél (ale sdl jest
niezdrowa, poza tym ser z6tty jest dos¢ stony).
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Sposob przygotowania:

Farsz

Cebule obrac i pokroi¢ w kostke. Czosnek obrac, rozgniesc, lekko oprdszy¢ solg i posiekac. Na
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patelni rozgrzac oliwe lub olej i najpierw zeszkli¢ cebule, a nastepnie dorzuci¢ czosnek i tez
zeszkli¢. Trzeba uwazaé, zeby ani cebuli ani czosnku nie zbrgzowic, bo brgzowa cebula i
czosnek nie sg zdrowe, a przede wszystkim sg gorzkie. Nastepnie wytozy¢ na patelnie mieso i
smazyc¢, az osiagnie jasnobrgzowy kolor i zacznie puszczac sok. Dodac¢ przyprawy mielone.
Nastepnie dorzuci¢ pomidory z puszki albo pomidory $Swieze. Jesli decydujemy sie na Swieze
pomidory, to wczesniej trzeba je sparzy¢ i obrac ze skorki, a potem pokroi¢ w drobne kawatki.
Cato$¢ wymieszaé i nakry¢ pokrywka. Dusi¢ na matym ogniu 30 minut. Co 10 minut porzadnie
wymieszac. Po 30 minut zdja¢ pokrywke i przez kolejne 10 minut odparowac wode. Potem
zdjaé z kuchenki.

Ptaty lasagne i cannelloni

Cho¢ producenci ptatéw zapewniaja, ze sg one gotowe do uzycia bez wczesniejszego
gotowania, to z naszych doswiadczen wynika, ze takie ptaty po upieczeniu sg twarde. Dlatego
dobrze je na 5 minut zanurzy¢ we wrzatku. Rurki cannelloni wystarczy zanurzy¢ na goéra 3
minuty. Diuzej trzymane w wodzie zaczng sie rozpadac.

Sos beszamelowy

W matym garnku rozpusci¢ masto. Kiedy juz zaczyna wrze¢ doda¢ make i rozmieszac z
mastem. Doda¢ zmielony pieprz i porcjami wlewac mleko. Czesto trzeba mieszac. Kiedy sos
zacznie gestnie€ zdjacC z fajerki.
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Naczynie zaroodporne wysmarowa¢ mastem. W naczyniu uktada¢ warstwami - 2 ptaty lasagne,
farsz migsny, starty ser i sos beszamelowy. Wyjdg trzy warstwy z farszem. Na ostatnig warstwe
ptatow lasagne nie naktadamy farszu. Rozsmarowujemy resztke sosu beszamelowego i
posypujemy startym zéttym serem.

Cannelloni wypetniamy farszem miesnym, uktadamy obok lasagne, smarujemy sosem
beszamelowym i posypujemy startym serem. Naczynie nakrywamy folig aluminiowg, wstawiamy
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do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i pieczemy ok. 30 minut.

UWAGI:

Mieso wieprzowe mozna zastgpi¢ wieprzowo-wotowym, wotowym, z indyka lub baraning (ale to
prawdziwy rarytas). Zamiast farszu miesnego mozna dac jakikolwiek inny np. warzywny.
Swietnie smakuje lasagne ze szpinakiem z przepisu na &gt;&gt;&qt; tososia ze szpinakiem .
Nalezy jedynie wzigC pod uwage, ze szpinak nie powinien by¢ zbyt rzadki, czyli nie przesadzac
ze Smietana.

SMACZNEGO

(zr. Kamil)
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