Lasagne je nazev pro zakladni tvar téstovin (italsky ,pasta“). Tento tenky celistvy plat tésta zarovnany

do vétsiho obdélniku a uvaieny v osolené vodé je ve skutecnosti pouze polotovarem pro vyrobu pokrmu
nesouciho stejny nazev, jehoz variaci je cela fada. Mezi nejznaméjsi u nas v Cechach patfi jisté platy lasagni
prokladané bolonskou omackou (ktera je masovym ragu), dopliiované omackou beSamelovou a nezridka

i omackou rajéatovou (sugo pomodoro). To vSe zapecené se strouhanym parmazanem se nazyva
»Bolonskeé lasagne (Lasagne Bolognese)*.

Ano, tento pokrm se vlastné sklada ze ¢tyr nebo péti komponentu, ale jisté by se nam nechtélo koupit
susené nebo predvarené tésto lasagni, boloiskou omacku v konzervé a sugo pomodoro ve sklenici, k tomu
vykouzlit beSamel ze sacku, vSe vyskladat do pekacku, posypat predstrouhanym syrem a zapéci. To by bylo

jako vaiit svickovou véetné knedliki z pytliku a to jisté v nasi domaci kuchyni nemame v imysiu.

Jednotlivé slozky této speciality si zaslouzi patficnou péci i ¢as pfi domaci pfipraveé a celkové se neda toto
jidlo v opravdu poctivém domacim podani zvladnout naraz. Proto vyuzivame predem pripravené domaci
polotovary, zvlasté ty s delSi dobou zhotoveni (pfiprava bolofiského ragu trva cca 5 hodin, rajéatovou
omacku s ¢esnekem a bazalkou varime v dobé rajéatové sezony a uskladniujeme, tésto na lasagne

vydrzi v chladu do druhého dne). S pfedem nachystanymi surovinami (veskeré najdete v kapitole

»Domaci polotovary“) zvladneme tuto italskou specialitu, u nas tak oblibenou, pfipravit v pomeérné kratkém
¢ase k obédu ¢i vecefi (vytvarovani a uvareni jednoduchych téstovin, pfiprava beSamelové omacky,
navrstveni do zapékaci misy a upeéeni nezabere tolik ¢asul)...

www.svlkemzaplotnou.cz




Bolonske lasagne

(Lasagne Bolognese)

Suroviny:

(na vétsi zapékaci misu, cca 6 porci)
Tésto na lasagne cca 350g

Boloriska omacka - ragu cca 600g
(recept v kap. ,Domaci polotovary*)
BeSamelova omacka z 600ml mléka
Rajcatova omacka (sugo pomodoro)
cca 2009 (recept v kap. ,Doméci polotovary*)
Syr Parmazan

nebo Grana Padano cca 100g

Na tésto

Hladka pSeni¢na mouka

(nejlépe Extra ,00) 400g + na pomouceni
Vajecné Zloutky 4ks

Voda dle potfeby cca 1dl

Na uvareni lasagni
Voda 2l

Sul 2 Izicky

Olej cca 2 Izice

Na beSsamelovou omacku
Maslo 2 Izice

Mouka hladka 2 Izice
MIéko nebo nizkotuéna smetana
600ml

Cibule 1 stfedné velka
Hrebicek cca 10ks
Bobkovy list 2ks
Muskatovy ofisek

Bily mlety pepf

Sl

Postup:

PFiprava boloriskych lasagni se sklada z péti ingredienci. Zhotoveni boloriské
omacky neboli masového ragu si zada delSi ¢as, proto ji pfipravujeme vzdy

s predstihem (klidné nékolika dnu). Rajéatovou omacku s ¢esnekem a bazalkou
(sugo pomodoro) si obvykle v domacnosti pfipravujeme do zasoby v dobé
rajCatové sezony (koupit tuto omacku od dobrého vyrobce je nejmensim zlem,
co se domaci pfipravy tohoto pokrmu tyka). Vyrobu domaci pasty i beSamelové
omacky hravé zvladneme v samotném receptu.

Na pfipravu lasagnového tésta nejprve z vajec oddélime Zloutky od bilku.
VSechny suroviny smichame pfimo na pracovni desce (valu) nebo v mise

za pouziti domaciho robotu s hakem.

Zaciname moukou s dulkem pro vlozeni Zloutkl. Vlaznou vodu pfidavame dle
potfeby postupné béhem vypracovavani tésta. Vypracované tésto nesmi byt tuhé
a zaroveri se nesmi lepit (podrobny postup v kap. ,Domaci polotovary”).

Hotové tésto pomoucime, zabalime do potravinarské folie a nechame alespon
hodinu odpocinout v lednici. Tento druh tésta miiZzeme vypracovat a den v chladu
uchovat pfed vlastnim tvarovanim a varenim pasty, ale pozor, pfi delSim
skladovani zac¢ina Sednout.

Do vétsiho hrnce (kastrolu) dame vafrit osolenou vodu s kapkou oleje.

Do vétsi misy si pfipravime ledovou lazen (vodu s ledem).

Na pomoucené pracovni ploSe tésto vyvalime na tenky plat o tloustce 1-2 mm.

Z tésta nozem ¢i radylkem vykrajujeme obdélniky o velikosti cca 15x10 centimetrd,
tzv. ,Lasagne®. Dulezité upozornéni: Pri odkladani jednotlivych platkd lasagni
syrové tésto nikdy neklademe pres sebe, slepi se a mizeme valet znovu! VVyborny
pomocnik je strojek na téstoviny, ve kterém z pomoucené placicky tésta snadno
mezi valci vytvofime zakladni plat tésta pro dalsi vykrajovani.

Vytvofené platy lasagni vkladame okamzité do vrouci vody (po 3-4 platcich),
stfednim varem vafime cca 1,5 minuty (na skus) a pfendavame na chvilku

do ledové Iazné (tepelny proces se okamzité zastavi).

Na pfipravu beSamelové omacky si pfipravime oloupanou cibuli, do které
zapichame hrebicek.

V hrnci nebo mlékovaru (piskacku) zahfejeme miéko tésné pod bod varu,

do kterého vlozime cibulového jezka, bobkové listy a ochutime nékolika
strouhnutimi muskatového ofisku a dle chuti nékolika Spetkami bilého mletého

pepfe a soli. Takto dochucené mléko zahfivame po dobu cca 10 ti minut, poté odstavime a nechame zcela vychladnout.

V kastrolu zpénime maslo, pfidame hladkou mouku a kratce orestujeme.

Do vzniklé svétlé jiSky pfilévame pres sitko chladné dochucené mléko, za stalého michani metlickou, az vznikne krémova
omacka. Tu pak jesté nékolik minut na niz8im stupni sporaku za stadlého michani provafujeme do hustsi konzistence beSamelu
(od této pripravy se neodchazi). Odstavime a nechame ¢aste¢né zchladnout (pfi chladnuti bude omacka jesté houstnout,

coz v tomto receptu potfebujeme).

Troubu rozehfejeme na 180 °C.

Dno a stény vétsi (hlavné vyssi) zapékaci nadoby potfeme beSamelovym krémem. Vkladame nejprve celistvou vrstvu lasagni
(dle potfeby miizeme platy sefiznout, ale mohou se i prekryvat), téstovinu potfeme rajéatovou omackou, dale pfidame vétsi
vrstvu boloriského ragu a potfeme hustou beSamelovou omackou. Tento postup opakujeme na zapInéni celé zapékaci nadoby,
nebo dokud nam staci vSechny ingredience tak, Ze zakoncujeme beSamelem.

Vlozime do spodni tfetiny pfedehraté trouby a nezakryté pe¢eme 30-35 minut (podle vySky zapékaci nadoby, resp. mnozstvi
vrstev). Na poslednich 10 minut zapékani posypeme povrch lasagni jemné nastrouhanym tvrdym syrem. Pouze tak syr vytvori
zlatavou kuarcicku a nespali se na tmavy Skvarek (coz by se stalo pfi posypani na zacatku zapékani).

Hotové Boloriské lasagne (Lasagne Bolognese) po vyndani z trouby nechame zcela vychladnout. Studené porcujeme ostrym
nozem a plochou podbérackou servirujeme na talife (pouze tak vynikne struktura pokrmu na fezu). Jednotlivé porce ohfivame
v mikrovince...




