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Paste cu carne tocata

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
Pentru sosul de carne: 2 linguri ulei de masline extravirgin
1 kg carne de vita tocata 1/2 ceapa medie, taiata cubulete
1/2 ardei gras mare 2 catei de usturoi, tocati
1 conserva sos de rosii de buna calitate 1 cutie mica de pasta de rosii
1 cutie rosii zdrobite 2 linguri oregano proaspat
1/2 legatura patrunjel proaspat 1 lingura condimente italiene
1 praf de usturoi praf 1 lingura otet de vin rosu sau alb
zahar (dupa gust, optional) sare
Pentru asamblare: 1 cutie foi de lasagna
30049 ricotta 400 g mozzarella rasa

parmezan proaspat ras

Instructions

O reteta clasica de lasagna, cu un sos rapid de carne, ca baza. Este un preparat cu care iti poti hrani o
familie mare si in plus, se poate congela si consuma cu o alta ocazie.

Pasul 1. intr-o tigaie, rumeneste pe toate partile carnea de vita in cele dou linguri de ulei de masline,
la foc mediu.
Scoate carnea cu o spumiera, pastreaza o lingura din grasime, iar restul, scurge-| bine.

Pasul 2. Gateste ardeiul gras si ceapa timp de 5 minute, pune apoi usturoiul, mai lasa un minut, apoi
adauga carnea de vita rumenita.
Amesteca, pentru a se combina ingredientele, redu focul la mic si lasa totul sa fiarba usor 5 minute.

Pasul 3. Transfera totul intr-o oald de dimensiune medie, adauga rosii si ingredientele ramase, pentru
a prepara sosul.

Cantitatea de zahar necesara va varia, in functie de cat de acide sunt rosiile pe care le folosesti.
Asezoneaza cu sare dupa gust.

Lasa sosul sa fiarba la foc mic, timp de 45 de minute, amestecand din cand in cand.

Pasul 4. Fierbe al dente foile de lasagna Tn apa cu sare, apoi scurge-le si clateste-le cu apa rece.



Pasul 5. incinge cuptorul la 180°C.

Pasul 6. intr-un vas de cuptor, toarna o ceasca de sos si acopera bine fundul tavii.

Adauga un strat de paste, % din sosul ramas, apoi presara mozzarella rasa si jumatate din cantitatea
de ricotta. Adauga al doilea strat de paste si repeta etapele de mai sus. La final, pune ultimul strat de
paste, Intinde sosul ramas si presara mozzarella rasa.

Acopera tava cu folie de aluminiu si coace timp de 45 de minute Tn cuptorul preincalzit.

Pasul 7. in ultimele 10 minute, scoate folia de aluminiu, presard parmezan ras si lasa sa se
rumeneasca frumos deasupra.
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