Lasagne

Hozzávalók:

Húsos paradicsomszósz:

· 3 evőkanál olívaolaj 

· 1 db, apróra vágott hagyma 

· 1 db, szétnyomott fokhagymagerezd 

· 50 dkg vagdalt marhahús 

· 100 dl száraz bor 

· 30 dkg passzírozott paradicsom 

· leveskocka vízben feloldva

· 2 evőkanál paradicsomvelő 

· só, bors

· 2 db babérlevél 

Sajt-besamel-mártás:

· 3 evőkanál vaj 

· 3 evőkanál liszt 

· 7,5 dl tej 

· só, bors, szerecsendió

· instant marhahúslé

· 5 dkg reszelt gouda sajt 

Továbbá:

18 db sütőkész lasagne-lap
15 dkg reszelt gouda sajt 
Elkészítés:

A finomra vágott hagymát serpenyőben felforrósított olajban aranysárgára pirítjuk. A vagdalt húst és a fokhagymagerezdet hozzáadva keverés mellett pirítjuk, majd fűszerezzük, és fehér borral felöntjük. A passzírozott paradicsomot és a paradicsomvelőt a babérlevelekkel kiegészítve hozzáadjuk, instant marhahúslével ízesítjük. Gyenge tűzön, lefedve kb. 20-25 percig rotyogtatjuk. A besamel-mártáshoz a hideg tejet adagonként keverjük a rántásba; utána a reszelt sajtot keverés mellett adjuk hozzá. A kész mártást sóval, borssal, szerecsendióval és esetleg némi instant marhahúslével ízesítjük.
 A lasagnét a kikent sütőtepsibe alulról felfelé a következő sorrendben rétegezzük:

· 1/3 húsos paradicsomszósz,

· 6 ill. 4 tésztalap,

· besamel-mártás,

· 6 ill. 4 tésztalap,

· 2/3 húsos paradicsomszósz,

· 6 ill. 4 tésztalap,

· besamel-mártás.

· legfelső rétegként a reszelt sajtot szórjuk rá.

A sütőtepsit az előmelegített sütő felső harmadában sütjük:

· hagyományos elektromos sütőben 220 fokon,

· légkeveréses sütőben 200 fokon,

· gázsütőben 4-es fokozaton.

A sütési idő kb. 25 perc.

