Reteta cu peste — Sigur nu ai
mancat asa ceva - Reteta
Lasagna cu sos Bechamel

Lasagna cu peste
[=]

Astazi, te invitam sa savurezi o combinatie surprinzatoare:
foi fine de lasagna, sos de peste cremos, legume aromate si un
delicios sos bechamel. Fiecare strat aduce arome bogate si
texturi rafinate, transformand acest preparat clasic intr-o
experienta culinara unica.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Compozitie:

1,2 kg peste

= 2 cepe medii

= 200 g morcov

= 100-150 g telina radacina

= 1 ardei kapia

= 2 conserve rosii in suc propriu
= 150-200 ml vin rosu

»5-6 catei de usturoi

=1 lingurita oregano uscat
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=1 varf lingurita cimbru
» 30-40 ml ulei de masline
=4-5 g sare

Pentru lasagna:

= 1 pachet foi de lasagna
»3 1 apa la fiert
=5 g sare

Sos Bechamel:

= 500 ml lapte

100 g unt

100 g faina

1 lingurita sare

1/2 lingurita piper

1 varf lingurita nucsoara

Pregatirea pastelor:

1. Pune apa la fiert (aproximativ 3L, adauga 4g de sare).

2. Fierbe foile de lasagna conform instructiunilor de pe
ambala.

3. Scoate foile si intinde-le pentru a preveni lipirea.

Pregatirea legumelor:

1. Intr-o cratita, incadlzeste 30-40 ml de ulei de masline.

2. Adauga o ceapa mare tocata fin (sau doua medii), 5-6
catei de usturoi tocati si 4-5g de sare. Caleste 2-3
minute.

3. Adauga 200g morcovi, 1509 telina (apio sau radacina) si
un ardei capia, toate tocate cubulete. Amesteca bine.

4. Adauga 1 lingurita de oregano uscat, putin cimbru, 1
lingurita de piper proaspat macinat si gateste 5-7
minute pana legumele incep sa se caramelizeze.



Prepararea pestelui:

1.

2.

Curata si fileteaza 1,2 kg de peste (de preferat
pastrav). Indepadrteazad oasele si pielea, apoi toaca
carnea marunt.

Adauga pestele tocat peste legumele sotate si gateste 4
minute pana cand uleiul reiese la suprafata.

Pregatirea sosului de rosii:

1.

2.

Toarna 200 ml de vin rosu peste peste si lasa alcoolul
sa se evapore (aproximativ 2 minute).

Adauga doua conserve de rosii pasate (fara pielita si
seminte) si gateste la foc mic timp de o ora, amestecand
ocazional.

Pregatirea sosului besamel:

1. Topeste 100g de unt intr-o tigaie la foc mic.

2. Adauga 100g de faina si amesteca bine pentru a evita
cocoloasele.

3. Incorporeazd treptat 500 ml de lapte rece, amestecand
continuu. Condimenteaza cu 2-3g sare, 1g de piper alb si
putina nucsoara.

4. Gateste pana cand sosul capata consistenta unei smantani
groase.

Asamblarea:

1. Intr-o tava, intinde un strat subtire de sos de rosii.

2. Asaza un strat de foi de lasagna, urmat de sos de peste
si leqgume, apoi sos besamel.

3. Repeta stratificarea pana obtii 3-4 straturi, terminand
cu sos besamel.

Coacerea:

1. Acopera tava cu folie de aluminiu si coace la 180°C

2.

pentru 50-60 de minute.
Indeparteaza folia in ultimele 10 minute pentru a obtine



0 crusta aurie.
3. Lasa lasagna sa se odihneasca cateva minute inainte de a
o portiona si servi.



