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Skladniki

300 G MIELONE] WOLOWINY

1 ZABEK CZOSNKU

1 CEBULA

50 ML OLIWY Z OLIWEK

500 G CALYCH POMIDOROW Z PUSZKI
10 G OREGANO

1 OPAKOWANIE MAKARONU DO LASAGNE (WSTEPNIE UGOTOWANEGO)
100 G STARTEGO PARMEZANU

SOS BESZAMELOWY:

50 G MAKI

50 G MAStA

0,5 L MLEKA POLTEUSTEGO

1 SZCZYPTA GALKI MUSZKATOLOWE]



Przygotowanie

Cebule i czosnek obraé, umiescic¢ je w misie z zalozonym ostrzem tngcym i przez 10 sekund
miksowac przy predkosci 11. Ostrze zastapi¢ mieszadlem, dodac¢ oliwe i na 5 minut uruchomic
program Slow Cook P1. Doda¢ mieso, pomidory i oregano. Doprawi¢ sola i pieprzem, a nastepnie na
35 minut uruchomi¢ program Slow Cook P2 przy temperaturze 90°C. Gotowy sos przetozy¢ do
innego naczynia i umy¢ mise. Rozgrzac piekarnik do 180°C. W misie z zatozona trzepaczka
przygotowac beszamel: umiesci¢ make, mleko i gatke muszkatotowa. Doprawic sola i pieprzem.
Miksowac przez 1 minute przy predkosci 7. Doda¢ masto i na 8 minut uruchomic¢ program Sauce
przy temperaturze 90°C i predkosci 4. Wysmarowac oliwa naczynie do pieczenia i wla¢ do niej nieco
sosu pomidorowego. Przykry¢ arkuszami lasagne, znowu wyla¢ nieco sosu pomidorowego,
beszamelowego i parmezan. Powtarza¢ do zuzycia wszystkich sktadnikéw, z tym ze ostatnig warstwe
powinien stanowi¢ parmezan. Piec w piekarniku przez 25-30 minut.
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