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Bezlepkové lasagne

Cuisine: Italian
Food category: Minced meat

Program steps

Preheating: 99 °C

Author: Ondrej Vicek
Company: Retigo
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Ingredients - number of portions - 10

Name Value
15
700
2
mozzarella 300
salt 15
extra virgin olive oil 30

Nutrition and allergens

Allergens: 7
Minerals:
Vitamins:
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Directions

Tento recept pouzivame pro odlehcCeni od standartnich
platku téstovin, kdy je nahradime platky celeru. Tato verze je
velice chutna, zdravéjsi a témer k nepoznani od klasického
zpusobu. Nejdfive uvafime celer v celku na rezim para. Cas
se odviji od velikosti hlav, pro kontrolu muzeme pouzit
Spejli nebo nuz. Vpichneme do celeru a pokud necitime
odpor, je celer hotov.

Nechame jej schladit a oloupeme pokozku. Pokud
disponujete narezovym strojem, tak jej pouzijte na narezani
celeru na tenke platky. Muzete pouzit i ostry nUz a opatrné
nakrajet celer na co nejtenci platky (cca 3mm). Pak jiz
postupujeme klasicky pfi kompletaci lasagni. GN nebo
pecici nadobu vymastime olivovym olejem. Postupné
naskladame jednu vrstvu platku celeru na dno a lehce
posolime. Platky se snazime pokladat jeden vedle druhého
aby krasné zaplnily cely prostor. MUzou se i lehce prekryvat.
Rozetfeme boloriskou omacku a potfeme beSamelem.
Tento proces opakujeme dokud nespotrebujeme veskere
suroviny. Dame zapéct do naseho predem predehratého,
prémioveho konvektomatu. Doba zapékani se muze Lisit
podle vySky a mnozstvi porci. Servirujeme idealné s lehkym
salatkem.



Recommended accessories

Enameled GN
container



