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Lasagna
. Steps: 4 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
450 g carne de vita tocata 500 g foi de lasagna
425 g branza ricotta 50¢g parmezan
200 g branza mozzarella rasa 1 ou
150 g ceapa 15¢g usturoi
400 g pulpa de rosii 30 g pasta tomate
5¢g busuioc 49 oregano
1049 nucsoara 1 legatura patrunjel verde
150 g morcov 15049 apio
100 ml vin rosu 209 zahar
boia de ardei sare si piper

Instructions

Gandul la reteta de lasagna este sinonim cu serile de vara tarzie, cand vrei
0 mancare savuroasa alaturi de cei dragi. Pentru o reteta care sa te
surprinda, trebuie sa pregatesti lasagna propusa de Chef Alin Vadean. Pe
langa branza si foile clasice de lasagna, vei descoperi un mix de verdeturi

proaspat tocate. lata cateva sfaturi pentru a pregati reteta de lasagna:

e Nu grabi pregatirea sosului pentru carne - lasa la foc mic, pentru a permite aromelor sa se
intrepatrunda;

e Lasa sa se odihneasca - dupa ce a stat la cuptor, lasagna ar trebui sa se odihneasca cel putin 15-20
de minute inainte de a fi taiata. Astfel, straturile de carne tocata de vita, branza si paste se vor
stabiliza;

e Acorda un plus de atentie branzeturilor - presara branza in mod uniform pe fiecare strat. Astfel,
fiecare muscatura va avea si 0 nota cremoasa.



Aceasta reinterpretare de lasagna nu este doar gustoasa, ci reprezinta o
celebrare a ingredientelor proaspete si a savorilor. Este dovada versatilitatii
unui preparat clasic si schimbarea neobisnuit de buna adusa de ingredientele
nou introduse. Aduna alaturi de tine persoanele dragi, preincalzeste cuptorul
si incepeti treaba. Sigur veti crea amintiri care vor dainui peste ani. Pofta

buna!

1. Intr-o tigaie, se soteazd legumele, se adauga carnea si se rumeneste. Se
stinge compozitia cu vinul rosu. Se sdauga rosiile tocate, pasta de tomate,
sarea si piperul. Se lasa sosul sa fiarba la foc mic timp de aproximativ 15 -
20 de minute, amestecand din cand in cand. Se adauga plantele aromatice
si se lasa sa fiarba in continuare. La final se adauga usturoiul.

2. Intr-un castron, se amesteca branza ricotta, oul si parmezanul pana se
obtine o compozitie omogena. Pentru aroma se adauga nucsoara.

3. Pentru a asambla lasagna, se intinde un strat de carne. Se adauga o foaie
de lasagna, se intinde jumatate din amestecul de branza ricotta peste
paste, apoi un strat de sos de carne. Se repeta straturile cu ingredientele
ramase, terminand cu un strat de sos de carne si mozzarella rasa
deasupra.

4. Se introduce tava in cuptorul preincalzit la 170°C timp de 15 - 20 minute,
pana cand se gratineaza mozzarella. Se scoate din cuptor si se presara

ierburi aromatice. Pofta buna!

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile
noastre la ingredientele necesare pentru a gati o reteta ca un

adevarat Chef!
Autor: Chef Alin Vadean

Mai multe retete de la acest autor



https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale
https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale
https://www.selgros.ro/chef-alin-vadean

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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https://www.selgros.ro/retete-carne-vita

