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JERNEJ KITCHEN

NAJBOLJSA ZELENJAVNA LAZANJA

Ta zelenjavna lazanja je preprosto najboljsa. Je socna, slastna in ima vec plasti testenin, domace
zelenjavne omake in besamela. Odlicno brezmesno kosilo.

ZELENJAVNA OMAKA

1 jajcevec

3 Zlice olivnega olja
3 Cebule

3 koreniji

1 steblo zelene
400 g Sampinjonov

1 ¢ajna zlicka paradiznikovega
koncentrata

3 stroki Cesna
80 ml rdecega vina
2 lovorova lista, 1 vejica rozmarina

400 g sesekljanih paradiznikov (iz
konzerve)

300 g pasiranih paradiznikov (iz
konzerve)

200 ml zelenjavne jusne osnove

BESAMEL

80 g masla
70 g gladke bele moke

1 liter mleka

ZA 8 OSEB

PRIPRAVA: 20  MINUT
KUHANJE: 1
PECENJE: 40  MINUT
CAS SKUPAJ: 2

URA 30 MINUT

URI 30 MINUT

SPECEMO JAJCEVEC

Jajcevec narezemo na manjSe kocke in ga damo v pekac.
Pokapljamo z zlico olivnega olja in postavimo v predhodno
segreto pecico, kjer pecemo 20 - 25 minut pri 210 °C. Med
pecenjem enkrat premesamo, da se jajcevci enakomerno
zapecejo.

SKUHAMO ZELENJAVNO OMAKO

Vecjo ponev pristavimo na zmeren ogenj in dodamo dve Zlici
olivnega olja. Cebulo, korenje in stebelno zelene drobno
sesekljamo in dodamo v ponev. Pri Sibkem ognju prazimo 10
minut, da se zelenjava zmehca. Dodamo drobno sesekljane
Sampinjone, premeSamo in prazimo 5 minut. Dodamo
paradiznikov koncentrat, sesekljan Cesen, preme$amo in
kuhamo minuto, da se ¢esen preprazi. Sledi rdece vino in
zeliS¢a. Kuhamo 2 - 3 minute pri zmernem ognju, da alkohol
izpari. Vmesamo pecene jajcevce, sesekljane paradiznike,
pasiran paradiznik in zelenjavno jusno osnovo. Pokrijemo s
pokrovom in kuhamo 60 - 90 minut. Zadnjih petnajst minut
kuhanja pokrov odstranimo. Preden uporabimo omako,
preverimo okus in po okusu zacinimo s soljo in poprom.
Odstranimo lovorov list in rozmarin.

BESAMEL

V kozico damo maslo in pristavimo na Sibek ogenj. Ko se maslo
stopi, dodamo moko, ki jo med rednim mesanjem kuhamo 5 - 6
minut, moka ne sme porjaveti. Po¢asi pricnemo vlivati mleko.
Med neprestanim mesSanjem najprej dodamo 250 ml mleka in
pokuhamo, da nastane gosta zmes, nato med mesSanjem
dodamo Se preostalo mleko. Za¢inimo s soljo, lovorovim listom
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1 lovorov list

1 ¢ajna zlicka sveze nastrganega
muskatnega orescka

1 ¢ajna zlicka soli
LAZANJA

400 g testenin za lazanjo

80 g nastrganega parmezana

120 g mozzarella sira

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

pekac 20 cm x 30 cm
rezalna deska

kuhinjski noz

veclja ponev s pokrovom
kozica

in muskatnim oreS¢kom. Pri Sibkem ognju, med rednim
mesSanjem, kuhamo 15 - 20 minut.

ZELENJAVNA LAZANJA

Resetko damo na eno stopnjo visje od spodnje resetke v pecici.
Pecico segrejemo na 180 °C. Pripravimo pekac v velikosti 20
cm x 30 cm. Na dno pekaca damo dve zlici omake in jo
enakomerno razporedimo. Dodamo liste za lazanjo, tako da te
enakomerno pokrivajo celotno povrSino dna pekaca. Sledi
nekaj zlic zelenjavne omake, ki jo enakomerno razporedimo po
celotni povrsini. Dodamo manjSo zajemalko beSamela in jo
razporedimo. Posujemo z nekaj nastrganega parmezana.
Ponovno dodamo liste za lazanjo in ponavljamo plasti, dokler
ne porabimo vseh sestavin. Parmezan dodamo samo na prvi in
zadnji plasti. Zadnje plasti si sledijo tako: testenine, dve zlici
zelenjavne omake, beSamel, nastrgan parmezan in mozzarella.

PECENJE

Zelenjavno lazanjo postavimo v segreto pecico, kjer jo pecemo
40 minut pri 180 °C. Ko je pecena, jo postavimo iz pecice in
pustimo 15 minut, da se nekoliko ohladi. Razrezemo in
postrezemo.
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