A LEGGUGGOSABE LASAGNE
& N

4 f3re

A bolognai raguhoz

1 fej voréshagyma

1 szél zellerszér

1 szél sargarépa

2 - 3 ek olivaolaj

500 g darélt sertéshus
frissen reszelt szerecsendid
3 gerezd fokhagyma

sé, bors

300 ml vorosbor

500 ml passata (passzirozott paradicsom)
100 ml tej

300 ml viz

A besamelhez

80 g vaj

80 g liszt

1.3 1 tej

s6

fehér bors

frissen reszelt szerecsendid

Az Osszedllitdshoz

2 ek olivaolaj
12 db lasagne lap
80 g reszelt parmezan

A voréshagymat finomra vagjuk, a
zellerszérat és a répat lereszeljik, majd a
felforrésitott ldbasban, kevés olivaolajon jé
alaposan lepiritjuk ket. Hozzdadjuk a daralt
hust, amit szintén magas langon lepiritunk.
Johet hozzé a felapritott fokhagyma, reszelt
szerecsendid, sé és bors. Felontjik a
vorosborral, amivel 5 percig rotyogtatjuk a
ragut, johet hozza a passata, a tej és a viz is.
A ragut 45 percen keresztil, kézepes langon
rotyogtatjuk. A besamelhez a vajat
megolvasztjuk, raszérjuk a lisztet, habverével
elkeverjuk és felhevitjik. (Figyeljink ra, hogy
a liszt ne barnuljon meg!) Folyamatos
keverés kozben felontjik a
szobahd&mérséklet( tejjel. Miutan a tej
felforrt, kb. 5 perc forralds utén éri el a kells
slrliséget. JOhet a s, bors és a reszelt
szerecsendid. Az elkészilt besamelbdl kb.
150 ml-t 4tontlink a bolognai raguba, és jdl
elkeverjuk. Egy magas fald tepsi aljan
eloszlatjuk az olivaolajat, j6het ra egy réteg
besamel, majd 3 tésztalap. Erre j6het a ragu
egyharmad része, amit megszdérunk reszelt
parmezannal. Ezt kétszer megismételjuk. A
tetejére Ontjuk a maradék besamelt és

gazdagon megszdrjuk reszelt parmezannal.
200 fokra elé6melegitett stitében 20-25
percig sutjik, és ezutdn még grill fokozaton
tovabbi 5 percet sttjuk, hogy a teteje szép
aranybarna legyen. Ha elkészilt, varni kell
15-20 percet, és utédna lehet talalni.
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