Ziotowa lasagne z baktazanem

Lasagne to wloski makaron w ksztatcie szerokich pasow.
Przyrzgdza sie z niego zapiekanke o tej samej nazwie. Wykonana
wedtug tradycyjnego wtoskiego przepisu zawiera duzo oliwy. My
pokroimy bakt*azana w kostke 1 udusimy na wolnym ogniu z
ziotami. Powstanie w ten sposéb doskonaty sos o bogatym
aromacie i smaku.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

105 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

tyzki oliwy z oliwek extra virgin
tyzka nasion kopru wtoskiego

1is¢ laurowy

duza cebula, posiekana

zgbek czosnku, wycisniety

todyga selera naciowego, pokrojona
marchewka, pokrojona w kostke

100 g pieczarek, grubo posiekanych

3 *yzki posiekanego sSwiezego majeranku
lub 1 tyzka suszonego oregano
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https://hopnatalerz.pl/przepisy/ziolowa-lasagne-z-baklazanem/

6 listkéw posiekanej Swiezej szatwii (lub 1 tyzka suszonej)
2 duze baktazany, pokrojone w kostke

skérka otarta z 1 cytryny

800 g pokrojonych pomidordéw z puszki

12 ptatdéw sSwiezej lasagne, okoto 250 g

450 g twarozku wiejskiego

2 tyzki maki

1 jajko

100 ml pétttustego mleka

szczypta sSwiezo startej gatki muszkatotowej
2 tyzki sSwiezo startego parmezanu

sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ oliwe w duzym, teflonowym rondlu. Doda¢ nasiona
kopru wtoskiego i 1is¢ laurowy. Smazy¢ kilka sekund, az zaczng
skwiercze¢, przyciskajgc 1is¢ laurowy *yzka, by wydoby¢ z
niego smak i aromat.

2) Dodac¢ cebule, czosnek, seler naciowy, marchewke, pieczarki,
majeranek lub oregano i szatwie. Smazy¢, czesto mieszajac,
okoto 10 minut, az warzywa troche zmiekng, ale nie
przyrumieniag sie.

3) Do podsmazonych warzyw wrzuci¢ pokrojone baktazany i skoérke
z cytryny i starannie wymieszac, zeby wchtonety powstaty sos i
oliwe. Dusié¢ 5 minut, czesto mieszajac.

4) Doda¢ pomidory wraz z sokiem. Doprawic¢ solg i pieprzem do
smaku. Doprowadzi¢ do wrzenia, po czym zmniejszy¢ ogien i
dusic¢ 15 minut. Rozgrzac piekarnik do 180°C.

5) W czasie gdy warzywa sie dusza, wrzucié¢ ptaty lasagne do
wrzgtku i gotowa¢ je 3-5 minut, az bedg al dente, czyli lekko
twarde. Starannie odcedzié¢ ptaty i utozy¢ na czystej
S§ciereczce w jednej warstwie, by wyschty.



6) Utrze¢ mikserem twarozek wiejski z mgkg i jajkiem na gtadka
mase. Mozna tez przetrzeC go przez geste sito, nastepnie dodacd
mgke oraz jajko i utrze¢ recznie. Wla¢ mleko i miksowac Llub
uciera¢ recznie jeszcze przez chwile. Doprawi¢ do smaku gatka
muszkatotowa, solg i pieprzem.

7) Wla¢ potowe sosu baktazanowego do prostokatnego naczynia
zaroodpornego. Usung¢ 1is¢ laurowy. Utozy¢ na wierzchu potowe
ptatéw makaronowych, wla¢ reszte sosu i przykry¢ pozostatymi
ptatami tak, by rdéwno na siebie zachodzity.

8) Wytozy¢ na wierzch réwng warstwg mase twarozkowg. Posypacd
parmezanem. Piec okoto 45 minut, az sos zgestnieje 1
przyrumieni sie na ciemnoztocisty kolor.

9) Podawac¢ 10 minut po wyjeciu z piekarnika. W tym czasie
potrawa nieco ostygnie i lekko sie zsigdzie.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 485 kcal, 34 g biatka, 17 g ttuszczdéw (w tym
6 g NKT), 50 g weglowodanéw (w tym 14 g cukrow), 5 g btonnika
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