Tashy funary

Préparez une délicieuse lasagne bolognaise

La lasagne bolognaise est un plat classique de la cuisine italienne qui a conquis les palais du
monde entier.

Avec des couches de pates entrecoupées de sauce a la viande et de fromage fondu, ce délice
est une option parfaite pour un déjeuner ou un diner spécial.

Passons aux ingrédients de la recette ?
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Ingrédients

5009 de pates pour lasagnes

500 g de beeuf haché

1 oignon haché

2 gousses d'ail hachées

1 boite de sauce tomate

200 g de fromage mozzarella rapé
200 g de parmesan rapé

Huile d'olive, sel et poivre au goat

Méthode de préparation :

1. Faites chauffer une poéle avec un filet d’huile d’olive et faites revenir I'oignon et I'all

jusqu’a ce qu’ils soient dorés.

2. Ajoutez le boeuf haché et assaisonnez avec du sel et du poivre. Cuire jusqu’a ce qu'il

soit completement doré.

3. Ajoutez la sauce tomate au boeuf haché et laissez cuire encore quelques minutes.

. Dans une grande casserole, faites bouillir de I'eau salée et faites cuire les nouilles a
lasagne selon les instructions sur I'emballage.

5. Dans un réfractaire, préparez des couches alternées de pates, de sauce a la viande et
de fromage mozzarella. Répétez ce processus jusqu’a ce que vous soyez a court
d’'ingrédients.

. Terminez la derniére couche avec du parmesan rape.

7. Cuire au four préchauffé a 180 °C pendant environ 30 minutes ou jusqu’a ce que le

fromage soit fondu et doré.
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Variantes

Les lasagnes bolognaises peuvent étre adaptées de diverses manieres pour répondre aux
godts de chacun. Certaines variantes populaires incluent :

e Ajoutez des légumes comme des épinards, des courgettes ou des aubergines entre les
couches ;

e Remplacez le bceuf par du poulet ou de la dinde hachés ;

¢ Incluez une sauce béchamel entre les couches pour rendre la lasagne plus crémeuse ;

e Utilisez différents types de fromages, comme le cheddar ou le gorgonzola, pour donner
une touche spéciale au plat.

Conseils

Voici quelques conseils pour rendre vos lasagnes bolognaises encore plus savoureuses :

e Cuire les pates a lasagne al dente, afin qu’elles ne deviennent pas trop molles apres la
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¢ Laissez les lasagnes reposer quelques minutes avant de servir, afin que les couches se
raffermissent et qu’elles soient plus faciles a couper ;

e Servez les lasagnes avec une salade verte fraiche en accompagnement, pour équilibrer
les saveurs et apporter plus de Iégéreté au repas.

Conclusion

La lasagne bolognaise est un plat classique et délicieux qui peut étre dégusté a de nombreuses
occasions.

Avec sa combinaison de pates, de sauce a la viande et de fromage fondu, il est difficile de
résister a cette tentation gastronomique. Que ce soit pour un déjeuner en famille ou un diner
spécial, les Lasagnes Bolognese feront toujours un succes.

Profitez de cette recette et expérimentez différentes variantes pour rendre le plat encore plus
personnalisé a votre goQt. Bon appétit !

Extra

Regardez la vidéo ci-dessous pour une recette de lasagnes bolognaise super cool !

Profitez et téléchargez le pdf gratuit de cette recette !

CLIQUEZ ICI POUR LIRE CET ARTICLE COMPLET

https://tastyculinaryjourney.info
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