Rybacie lasagne

rybie maso - sumcek africky
lasagne

maslo

cibula

cesnak

drvené rajcCiaky

tvrdy syr
kukurica
petrzlenova vnat
BESAMEL:

muka hladka
mlieko

vajcia

Postup:

Na oleji oprazime pokrajanu cibulu spolu s prelisovanym cesnakom, pridame drvené rajciaky,
kecup, kukuricu, podusime, zalejeme troSkou vody, aby ndm vznikla hustejSia rajciakova
omacka. Z muky mlieka a vajec pripravime beSamel. Hlboky pekac¢ vymastime, poukladame
vrstvu surovych platov lasagni tak, aby sa prekryvali. Prelejeme rajciakovou omackou, ¢astou
besamelu, posypeme castou tvrdého struhaného syra, poukladdme umyté rybie maso,
prelejeme beSamelom a opat vrstvime lasagnami. Platy zalejeme zvysnou omackou. Pecieme
pri teplote 180°C asi 45 minut. Pred dopecenim posypeme zvySnym syrom.



