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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

300 г Вег�нский ф�рш

2 зубчик� Чеснок

1 шт. Белый лук

500 мл Том�тное пюре

2 ст. л. Том�тн�я п�ст�

3 ст. л. Оливковое м�сло

1 ст. л.  М�йор�н

измельченный

1 ч. л.  Орег�но (Душиц�)

измельченный

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк�  4 перц�

400 г Смесь овощей кубик�ми

(цукини, морковь, перец,

лук-порей)

1 ч�шк� Б�зилик свежий

25 г Мук�

350 мл Овсяное молоко

(несл�дкое)

0.5 ч. л.  Муск�тный орех

молотый

2 ст. л. Дрожжи пищевые

(не�ктивные)

1 уп�ковк� Листы для л�з�ньи

150 г Сыр вег�нский

Вег�нск�я л�з�нья

65—75 Мин.

Способ приготовления

1 Очистите и мелко н�режьте лук и чеснок. Н�лейте н� сковороду

немного оливкового м�сл� и обж�рьте лук, чеснок и смесь овощей.

З�тем доб�вьте том�тную п�сту и обж�рив�йте еще несколько минут.

2 Доб�вьте к овощ�м орег�но, м�йор�н и том�тное пюре. Тушите смесь 10

минут, ч�сто помешив�я. Посолите и поперчите.

3 Н� небольшом количестве м�сл� обж�рьте вег�нский ф�рш, � з�тем

доб�вьте овощное р�гу. Обж�рив�йте все вместе еще 20 минут.

4 Для соус� беш�мель н�грейте немного оливкового м�сл� в сотейнике и

доб�вьте муку. Проп�рьте муку и влейте овсяное молоко, помешив�я до

р�створения комочков. Доведите соус до кипения, доб�вьте дрожжи,

муск�тный орех, соль и перец, хорошо перемеш�йте.

5 Выложите в форму несколько слоев ингредиентов в следующем

порядке: лист л�з�ньи, ф�рш, соус беш�мель. Верхний слой посыпьте

тертым вег�нским сыром.

6 Выпек�йте в духовке, н�крыв фольгой, 45-50 минут при 180°С. При

под�че посыпьте н�рез�нным б�зиликом. Приятного �ппетит�!


