Tashy funary

Prepara una deliciosa Lasafa Bolofiesa

Lasafa bolofiesa es un plato clasico de la cocina italiana que ha conquistado los paladares de
personas de todo el mundo.

Con capas de pasta intercaladas con salsa de carne y queso derretido, esta delicia es una
opcion perfecta para un almuerzo o cena especial.

¢Vamos a los ingredientes de la receta?
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Ingredientes

5009 de pasta para lasafa

5009 de carne molida

1 cebolla picada

2 dientes de ajo picados

1 lata de salsa de tomate

200 g de queso mozzarella rallado
200 g de queso parmesano rallado
Aceite de oliva, sal y pimienta al gusto

Método de preparacion:

1. Calentar una sartén con un chorrito de aceite de oliva y sofreir la cebolla y el ajo hasta
gue estén dorados.

2. Agregue la carne molida y sazone con sal y pimienta. Cocine hasta que esté
completamente dorado.

3. Agrega la salsa de tomate a la carne molida y cocina por unos minutos mas.

4. En una olla grande, hierva agua con sal y cocine los fideos de lasafia segun las
instrucciones del paquete.

5. En un refractario, alterna capas de pasta, salsa de carne y queso mozzarella. Repite
este proceso hasta que te quedes sin ingredientes.

6. Termina la Ultima capa con queso parmesano rallado.

7. Hornee en horno precalentado a 180°C durante aproximadamente 30 minutos o hasta
gue el queso esté derretido y dorado.

Variaciones

Lasafa bolofiesa se puede adaptar de diversas formas para satisfacer los gustos individuales.
Algunas variaciones populares incluyen:

¢ Afade verduras como espinacas, calabacines o berenjenas entre las capas;

e Cambie la carne de res por pollo o pavo molido;

¢ Incluye una salsa bechamel entre las capas para que la lasafia quede mas cremosa;

¢ Utiliza diferentes tipos de queso, como cheddar o gorgonzola, para darle un toque
especial al plato.

Consejos
Aqui tienes algunos consejos para que tu lasafia bolofiesa sea aun mas sabrosa:
e Cocina la pasta de lasafia al dente, para que no quede demasiado blanda después del

tiempo de coccion en el horno;
¢ Deja reposar la lasafia unos minutos antes de servir, para que las capas se endurezcan
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y sea mas facil de cortar;

¢ Sirve la lasafia con una ensalada verde fresca como guarnicién, para equilibrar los
sabores y aportar mas ligereza a la comida.

Conclusidén

Lasafa bolofiesa es un plato clasico y delicioso que se puede disfrutar en muchas ocasiones.
Con su combinacién de pasta, salsa de carne y queso derretido, esta tentacion gastronémica
es dificil de resistir. Ya sea para un almuerzo familiar o una cena especial, lasafia bolofiesa

siempre sera un acierto.

Aprovecha esta receta y experimenta con diferentes variaciones para personalizar alin mas el
plato a tu gusto. jBuen provecho!

Adicionales

iMira el video a continuacién para ver una receta de lasafia bolofiesa genial!

iDisfruta y descarga gratis el pdf de esta receta!

HAGA CLIC AQUI PARA LEER ESTE ARTICULO COMPLETO

https://tastyculinaryjourney.info
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