(KOTANYD)

Vegansko lasanje od povrcéa
@ 65—-75Min Q@@ D

Priprema

Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Luk i ceSnjaka ogulite i sitno nasjeckajte.

U tavu stavite malo maslinovog ulja i prodinstajte luk, ¢esnjak i povrée. Zatim
umijesajte pastu od rajCice i kratko kuhajte. Dodajte origano, mazuran i
Passatu od rajéice i dinstajte 10 minuta. Cesto mije3ajte i za&inite
prstohvatom soli i papra.

300g Veganskog mljevenog Vegansko mljeveno meso ispecite na malo ulja, a zatim umijesajte u umak od
‘mesa” rajéice. Kuhajte zajedno najmanje 20 minuta.
2 kom Cesnja &e$njaka Sy . . . .
! ! Za veganski beSamel umak zagrijte malo maslinovog ulja u malom loncu i
1kom Bijeli luk dodajte brasno. U braino umijesajte zobeno mlijeko dok nema grudica.
500 ml P ta od rajdi . v . o xe . .
m I Zakuhajte umak pa ga povezite s pahuljicama kvasca i zadinite naribanim
2 Zlice Paste od rajcice muskatnim oras¢i¢em, soli i paprom.
3 Zlice Maslinovog ulja Sada slozite lazanje u tepsiju. Naizmjence premaZite umak od rajcice i mesa,
2 Zlice ¢ Zaginsko bilje na malo beSamel umaka i tjesteninu za lazanje. Zavrsite slojem besamel umaka i

1 prstohvat

1 prstohvat

talijanski
¢ Morska sol gruba

4 Papar $areni u zrnu

400 g Povréa narezanog na
kockice (tikvica, mrkva,
paprika, poriluk)

1 Salica Svjezeg bosiljka

25¢g Brasna

350 ml Zobenog mlijeka

0.5 Zlicice ¢ Mugkatni oraggié
mljeveni

2 Zlice Pahuljica kvasca

1 pakiranje Tjestenine za lazanje

150 g Ribanog veganskog sira

1 kom Tepsija cca. 20 cm x 20

cm

pospite veganskim sirom.

Pecite poklopljeno u peénici 45 do 50 minuta na 180°. Zatim posluzite sa
svjeze nasjeckanim bosiljkom.



