Lasagne z kurczakiem 1
baktazanem

Lasagne z warstwami sosu beszamelowego i miesnego, z dodatkiem
baktazanéw, z pewnoscig znajdzie wielu amatoréw. Mozna podad
to pyszne danie na rodzinng kolacje albo na lunch z
przyjaciotmi.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

95 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

80 ml oliwy z oliwek

1 cebula, drobno pokrojona

3 zabki czosnku, rozgniecione

2 baktazany, pokrojone na kawatki
820 g pokrojonych pomidordéw z puszki
125 g przecieru pomidorowego

500 g mielonego miesa kurczaka

3/4 tyzeczki soli

2 tyzki masta

35 g maki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/lasagne-z-kurczakiem-i-baklazanem/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/lasagne-z-kurczakiem-i-baklazanem/

625 ml mleka

9 ptatdédw makaronu do lasagne

225 g sera mozzarella o zmniejszonej zawartosci ttuszczu,
startego

25 g parmezanu, startego

PRZYGOTOWANIE:

1) Nastawic¢ piekarnik na 180°C. Rozgrza¢ na niezbyt silnym
ogniu 1 *yzke oliwy na duzej patelni. Wrzuci¢ cebule i
czosnek, smazy¢ 4 minuty, czesto mieszajgc, az cebula
zmieknie.

2) Wla¢ reszte oliwy na patelnie, zwiekszy¢ ogien. Wrzucid
baktazany, smazy¢ 5 minut, az zmiekng. Doda¢ pomidory,
przecier pomidorowy i 125 ml wody. Doprowadzi¢ sos do wrzenia
i gotowa¢ 5 minut na matym ogniu. Doda¢ mielone mieso i 1/2
tyzeczki soli. Wymiesza¢ sos i gotowa¢ 7 minut, az mieso
przestanie by¢ rézowe. Odstawic.

3) Przygotowaé¢ sos beszamelowy. Stopi¢ masto w rondlu na matym
ogniu. Wsypa¢ make, doktadnie wymieszad¢. Wlewac¢ stopniowo
mleko, caty czas mieszajgc. Dodal reszte soli. Gotowa¢ sos 5
minut, az zgestnieje.

4) Rozprowadzi¢ 125 g sosu miesno-baktazanowego na dnie
szklanego naczynia do pieczenia o wymiarach 23 x 33 cm,
nastepnie utozy¢ w nim 3 ptaty makaronu w taki sposdéb, zeby
nieco na siebie zachodzity. Polac¢ ptaty 1/3 sosu
beszamelowego, posypa¢ potowg sera mozzarella. Przykryc¢ 3
kolejnymi ptatami. Rozprowadzic¢ reszte sosu miesnego, polac
potowg pozostatego sosu beszamelowego, posypacC potowg
pozostatego sera mozzarella. Przykry¢ 3 ostatnimi ptatami
makaronu. Na wierzchu rozprowadzi¢ reszte sosu beszamelowego.
Posypa¢ go resztg parmezanu i mozzarelli.

5) Przykry¢ lasagne folig, piec 30 minut, a potem jeszcze 5
minut bez folii, az sos zacznie wrzeé¢, a ser sie stopi.



WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 655 kcal, 40 g biatka, 37 g ttuszczéw (w tym

15 g NKT), 40 g weglowodandéw (w tym 15 g cukréw), 839 mg sodu,
7 g btonnika
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