Cizrnoveé lasagne

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 8

742 kalorii , 6 g cukrti ,58 g tukd ,21 ¢
bilkovin

Autor: lvet

Odkaz: https://srecepty.cz/cizrnove-lasagne

Priprava

Prvni polovina ingredienci kongcici
mletym pepfem je na keSu besamel,
zbylé ingredience na lasagne!

1. KeSu ofechy zalijeme 200 ml vody a nechame
stat nejméné 3 hodiny.

2. V hrnci rozehfejeme olej, pfidame nadrobno
nakrajenou cibuli a osmahneme do rizova. Poté
pfidame nahrubo nasekany ¢esnek a jesté chvili
restujeme. Zalijeme bilym vinem a minutku
povafime, az se alkohol odpafi. Smés prelijeme
do mixéru, pfidame keSu i s vodou, lahtdkové
drozdi, sudl, granulovany C&esnek, muskatovy
kvét a 2 IZice olivového oleje. Rozmixujeme na
hladky krém a dle vlastni chuti dosolime a
opepfime.

3. Nyni na panvi s rozehfatym olejem
osmahneme cibuli s paprikou, nakrdjené na
centimetrové kostiCky. Po 5 minutach pfidame
nasekany cCesnek a jesté chvili restujeme.
Zalileme raj¢aty a 200 ml vody, osolime a 3
minuty povafime. Mezitim scedime cizrnu a v
misce ji vidlickou rozmackame, nékteré kulicky
muzeme ponechat celé. Cizrnu vmichadme do
zeleninové smési, pfidame provensalské bylinky
a vSe kratce prohfejeme.

4. Na dno zapékaci nadoby (nejlépe o
rozmérech 25 x 18 cm) vlijeme %3 beSamelu, na
néj rozlozime 3 platy lasagni a prelijeme

Ingredience

100 g keSu ofechu

extra panensky olivovy olej

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

100 ml bilého vina

1 a 12 Izice lahudkového drozdi
1 vrchovata IZiCka morské soli

1 I1ZziCka granulovaného ¢esneku
2 1ziCky mletého muskatového kvétu
mlety pepf

extra panensky olivovy olej

1 Cervena cibule

1 Cervena paprika

1 zluta paprika

2 strouzky ¢esneku

1 konzerva najemno nakrajenych rajCat

morska sul

1 plechovka sterilované cizrny
1 1ZiCka provensalskych bylin
1 baliCek lasagni

hrst Cerstvé bazalky

1 I1Zice suSeného oregana

zeleninovou smeési. PokraCujeme ve vrstveniKategorie

lasagni, beSamelu a zeleninové smési tak, aby
vSe zakonCovaly lasagne prelité beSamelem.


https://srecepty.cz/cizrnove-lasagne

Téstoviny museji byt zcela zakryte, pfipadnéCeska, Vegetarianska, Luténiny, Zelenina,

muzeme vyplachnou,t mixer troskou VOdy’Néco extra, Labuznik, Vegetarian, Hlavni chod
kterou na lasagne také nalijeme.

5. Troubu pfedehfejeme na 165 °C. Pfipravené
lasagne pfikryjeme, vlozime do trouby a
peceme 20 minut. Poté je odkryjeme a peceme
dalSich 20 minut dozlatova. Vypneme

troubu a lasagne nechame pfiblizné 15 minut
dojit, drzi pak |épe pfi sobé. Zakapneme
olivovym olejem, posypeme nasekanou
bazalkou a podavame.

Recept pochazi z Lusténinové kucharky Petra
Klimy, k dostani na webu nakladatelstvi Smart
Press!

Tip k receptu
Vrchni krustu vzdy jesté posypu keSu
parmazanem, ktery pfipravuji rozmixovanim kesu
ofiskd, granulovaného ¢esneku, lahtidkového
drozdi a soli.



https://www.smartpress.cz/lusteninova-kucharka
https://www.smartpress.cz/
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