LAZANJA

Živila :

1 zavitek lazanj

500 g mletega mesa

1 čebula

pol masla

1 l mleka

1 kisla smetana

6 žlic moke

2 korenčka

 8 žlic graha,  zamrznjenega ali vloženega

3 jajca

30 dag sira

5 žlic sladke vložene koruze

nekaj žlic olja

slaka paprika, kečap, sol, poper, vegeta, origano, majaron, lovor, muškat

NAVODILO :

Priprava lazanje je zahtevna in poteka v 3 delih :

1. priprava mesne haše omake

2. priprava bešamel omake

3. sestava lazanje s prelivom

NASVET : RAZDELITE SI DELO PO ETAPAH, SICER NE BOSTE IMELI DOVOLJ ČASA !

Priprava mesne omake haše : 

Čebulo olupi in drobno sesekljaj. V večjo kozico daj nekaj žlic olja in čebulo prepraži. Dodaj meso in ga prepraži. Korenček olupi in naribaj ali drobno sesekljaj v multipraktiku. Dodaj ga mesu in malo prepraži. Dolij toliko vode, da bo pokrila meso. Dodaj kečap, sladko papriko, vegeto in vse ostale začimbe. Dodaj grah in koruzo. Meso moraš dušiti 15 minut. Nato naredi lonček podmeta  in ga vlij v mesno omako. Haše se bo zgostil in takšen se uporabi za lazanjo.
Priprava bešamel omake : 

V večjo kozico daj polovico masla in naj se na štedilniku raztopi. Pripravi si električni mešalnik z obema metlicama za stepanje. Uporabi najmanjšo hitrost . 

Dodaj 6 žlic moke in jo z mešalnikom razmešaj na vročem maslu. Naredile se bodo kepice. Počasi dolivaj pol litra mleka in ves čas mešaj. Ko se bo mleko segrevalo, se bo omaka gostila. Ves čas mešaj ! Razmešati moraš vse grudice. Če bo omaka pregosta ( tako kot puding ), dolij še malo mleka. Omako posiliš, poporaš in ji dodaš malo mletega muškata.
Sestava in preliv lazanje :

Vklopi pečico na 200 stopinj.

 Štirioglati pekač namaži z margarino ali maslom. Na dno pekača vlij zajemalko bešamela in nato položi prvo plast lazanj. Zelo dobro je, če je bešamela toliko, da se lazanje vanj potopijo. Lazanje prelij z zajemalko hašeja in povrhu daj drugo plast lazanj. Zopet jih prelij z zajemalko bešamela in nato z zajemalko hašeja in prekrij s plastjo lazanj.
 Zopet sledi zajemalka bešamela, zajemalka hašeja in plast lazanj… 

Na vrhu mora biti plast lazanj, ki jih preliješ z bešamelom in nazadnje še s smetanovim prelivom.
Smetanov preliv narediš tako, da kislo smetano zmešaš z jajci, malo posoliš in popraš. To zmes preliješ po zadnji plasti lazanj in vse skupaj potreseš z naribanim sirom.

Tako zloženo lazanjo pečemo kakšnih 20 minut.

Jed je samostojna, lahko pa jo kombiniramo s solato.
Namesto mesne omake lahko uporabiš tudi blitvo, špinačo, bučke, jajčevce in si pripraviš vegetarijansko lazanjo. Lahko uporabiš tudi tunino.
