Lasagha de Casa cu DOVLECEI,
Sos de Carne, Mozzarella,
Cascaval si CUSCUS

Lasagna de Casa cu DOVLECEI, Sos de
Carne, Mozzarella, Cascaval si
CUSCUS

Lasagna de Casa cu DOVLECEI, Sos de Carne, Mozzarella,
Cascaval si CUSCUS. Trebuiesc mentionate toate, caci toate fac
parte din aceasta minunata reteta. Este o lasagna de casa,
facuta cu dovlecei proaspeti si cu un sos de carne de vita. Cu
ingrediente delicate ce vor face din aceasta lasagna cu carne
si dovlecei, o reteta pe cinste. Iar branza din abundenta ce
imbraca fiecare strat e de zile mari. Mozzarella, cascaval
totul fara zgarcenie!

=1,2 — 1,5 kg dovlecel proaspat
=500 g carne
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= 3 legaturi de ceapa

=1 ardei gras

- 50 g pasta de tomate

» 2 legaturi de patrunjel

=1 ardei iute

= 2 caciulii de usturoi

= 350 g cascaval

= 250 g mozzarella

=50 ml ulei de masline

1 1/2 lingurita de sare sau dupa gust
1 lingurita piper sau dupa gust
3 frunzulite de dafin

= 100 g cous-cous

. Taiati capetele dovlecelului si feliati-1 in bucati de
5-6 mm grosime folosind o mandolina sau un cutit.

. Prajiti feliile de dovlecel in ulei de masline, sarind
usor pe ambele parti.

. Incdlziti uleiul de masline intr-o tigaie.

. Adaugati ardeiul iute si usturoiul, caliti usor.

. Adaugati carnea tocata, frunzele de dafin, ardeii, ceapa
verde, pasta de tomate, patrunjelul, sare si piper.
Gatiti pana se omogenizeaza.

. Intr-o tava, asezati un strat de dovlecel prajit.
. Adaugati un strat de amestec de carne.



. Presarati cuscus peste amestecul de carne pentru

absorbtia lichidului.

. Adaugati straturi de cascaval si mozzarella.
. Repetati straturile péana se termina ingredientele,

alternand directia feliilor de dovlecel.

. Coaceti lasagna in cuptorul preincalzit la 180 de grade

Celsius timp de aproximativ 30-40 de minute.




