KOHERSEN

Lasagne z kurczakiem i
szpinakiem

TD 3 porcje 1 godzina

Sktadniki

m 50 g oliwy z oliwek m 300 g lisci szpinaku
m 500 g makaronu do lasagne m 350 g piersi z kurczaka, pokrojonej w kostke m s0l, do smaku
m Nadzienie: m 150 g pomidordéw, posiekanych B Sos beszamelowy:
m 15 g Swiezych lisci pietruszki m 50 ml biatego wina m 600 ml mleka
m 100 g sera parmezan, pokrojonego w kostke m 1 kostka rosotowa m 30 g oliwy z oliwek
m 150 g cebuli, posiekanej m pieprz czarny, do smaku m 50 g maki
m 2 zabki czosnku, obrane m s6l, do smaku

B szczypta gatki muszkatotowej

Przygotowanie

Przygotuj wiasny, swiezy makaron do lasagne lub ugotuj gotowy makaron al dente zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
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2 Zamocuj ostrze wielofunkcyjne w kielichu.
=

3 Umiesc¢ 15 g pietruszki. Zamknij pokrywe kielicha.
=

4 Posiekaj.

Przetdz catosé do miski.
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Umiesc¢ 100 g parmezanu. Zamknij pokrywe kielicha.

Posiekaj.

Zgarnij szpatutkg na dno kielicha. Zamknij pokrywe kielicha.

Posiekaj.

Przetdz do miski.

Umiesc¢ 150 g cebuli, 2 zgbki czosnku oraz 50 g oliwy z oliwek. Zamknij pokrywe kielicha.

Posiekaj.

Smaz saute.

Dodaj 350 g kurczaka, 150 g pomidorow, 50 ml wina biatego, 1 kostke rosotowa oraz pieprz. Zamknij pokrywe kielicha.

Dus.

Dodaj pietruszke i catos¢ wymieszaj szpatutkg. Na foremke do pieczenia umies¢ 3 tyzeczki nadzienia, a nastepnie umies¢ makaron
i ponownie nadzienie. Posyp cato$¢ potowg przygotowanego sera.

Bez czyszczenia kielicha, umies¢ pozostatg czes¢ nadzienia, 300 g szpinaku oraz sol. Zamknij pokrywe kielicha.

Smaz saute.

Rozgrzej piekarnik do 180°C.

W foremce na warstwe sera roztéz makaron, nastepnie nadzienie ze szpinakiem i proces powtoérz do zuzycia wszystkich
sktadnikow.

Wyczys¢ kielich do gotowania.

Umiesc¢ 600 ml mleka, 30 g oliwy z oliwek, 50 g maki, sol oraz gatke muszkatotowa. Zamknij pokrywe kielicha.

Dus.

Polej przygotowanym sosem warstwe szpinaku. Roztéz makaron, polej sosem beszamelowym i posyp pozostatym serem.

Piecz w piekarniku w temperaturze 180°C przez 20 - 25 minut.

Gotowe do podania. Smacznego!
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