Ingredients

1 lingura

2 linguri

100 ml
1 lingurita

300 ml

1/2
100 g

11

100 g

1 legatura

100 g

Pentru carnea tocata
zahar tos
cimbru proaspat

pasta de tomate

vin rosu
rasa scortisoara

fond de vita sau 2 cuburi de

concentrat de vita

legatura patrunjel

unt

lapte

piper negru, proaspat macinat

branza gruyére, rasa (se poate
inlocui cu cascaval simplu,

neafumat)

Pentru paste

oua intregi

patrunjel tocat marunt
cimbru tocat marunt

branza gruyere, rasa (cascaval

neafumat ras)

Instructions

&> seLGros

Pastitsio cu sos bechamel (lasagna
sau budinca de paste greceasca)

Steps: 24

4 linguri

400 g
1/4 lingurita
2

100 g

1/2 lingurita

3

500 g

200 g

30 ml

Difficulty Grad:

Portions

ulei de masline
cepe tocate marunt
catei de usturoi, tocati marunt

carne tocata de vita (sau 75%

vita + 25% porc)
conserva de rosii cuburi
cuisoare macinate (optional)

frunze de dafin

Pentru sosul bechamel
faina

sare, dupa gust
nucsoara

galbenusuri

paste fainoase (penne,

bucatini)

branza feta (se poate Tnlocui
cu succes cu telemeaua de

oaie)
ulei de masline;

Pentru asamblare



Daca esti pasionat de bunataturi si cauti ingrediente de cea mai buna calitate pentru pastitsio cu sos
bechamel, instaleaza-ti aplicatia Selgros, care iti ofera noutati despre ultimele promotii, cataloage cu
oferte personalizate si preturi speciale la o gama larga de produse!

Umplutura de carne

Pasul 1. Se pune o tigaie incapatoare la foc mare, se adauga 2 linguri de ulei de masline, ceapa tocata
marunt, 1 lingura de zahar tos si cimbru tocat marunt, dupa gust.

Pasul 2. Se soteaza timp de 3-4 minute, pana cand ceapa se caramelizeaza frumos.
Pasul 3. Se adauga usturoiul si se continua sotarea.

Pasul 4. Se pune pasta de tomate si se gateste timp de cel putin 2-3 minute. Este important ca pasta
de tomate sa aiba timp sa-si elibereze aromele prin sotare, ceea ce va da umpluturii un gust mai
intens.

Pasul 5. Se adauga carnea tocata.

Pasul 6. Se rupe cu o lingurd de lemn si se gateste timp de 4-5 minute. In acest moment, poate fi
nevoie sa se adauge nca doua linguri de ulei de masline (daca se foloseste si carne de porc, uleiul nu
mai este necesar).

Pasul 7. Se adauga vinul si se lasa alcoolul sa se evapore.

Pasul 8. Se pun rosiile conservate, scortisoara, zaharul, fondul sau cuburile de vita si frunzele de
dafin.

Pasul 9. Se micsoreaza focul si se gateste compozitia timp de 10-20 de minute, pana cand sosul se
reduce si carnea este gatita. Cand este gata, se ia de pe foc, se scot frunzele de dafin si se lasa tigaia
deoparte.

Sosul béchamel
Pasul 10. Se incalzeste untul intr-o oala, la foc mediu.

Pasul 11. De indata ce se topeste, se adauga fdina. Se bate cu un tel si se soteaza timp de cateva
minute, fara a o praji.

Pasul 12. Treptat, se adauga laptele, amestecand cu telul continuu, astfel incat sa nu se formeze
cocoloase.

Pasul 13. Amestecul va fi destul de gros, la inceput. Pe masura ce se adauga mai mult lapte, sosul
béchamel va incepe sa devina cremos.

Pasul 14. Cand este gata, se ia de pe foc, se adauga sare, piper, nucsoara si cascavalul ras (doar 100
de grame, celelalte 100 se vor presara deasupra, cand este gata).

Pasul 15. Pentru a finaliza, se adauga cele 3 galbenusuri, care se incorporeaza cu telul. Se da
deoparte.


https://www.selgros.ro/card-app

Pastele

Pasul 16. Se pun pastele intr-o oala plina cu apa sarata si se fierb cu 1-2 minute mai putin decat
indica instructiunile de pe cutie. Ele trebuie sa fie putin mai tari, deoarece se vor gati si in cuptor.

Pasul 17. Tava de copt, cu dimensiunile de aproximativ 33 cm/24 cm, se unge cu ulei de masline.

Pasul 18. Cand pastele sunt gata, se scurg si se raspandesc in tava.

Pasul 19. Se adauga cele 3 oua, batute usor, o cantitate generoasa de cimbru verde, patrunjel tocat,
branza feta sfaramata si putin piper, se amesteca, se intind intr-un strat uniform si se da tava
deoparte.

Asamblare
Pasul 20. Se preincalzeste cuptorul cu ventilatie la 180 de grade.

Pasul 21. La carnea tocata, se adauga un polonic din sosul bechamel si se amesteca pana cand este
complet incorporat.

Pasul 22. Se pune umplutura de carne peste paste, intr-un start uniform, se toarna sosul bechamel
ramas peste carnea tocata si se niveleaza.

Pasul 23. Se presara cele 100 de grame ramase de cascaval sau branza gruyere peste sosul alb. Daca
s-a folosit doar carne de vita, optional, se pot adauga si cateva cuburi mici de unt.

Pasul 24. Se coace totul timp de 40 de minute sau pana cand bechamelul de deasupra se rumeneste
frumos.

Se serveste imediat.
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