
 

Faça uma deliciosa Lasanha a bolonhesa

A lasanha a bolonhesa é um prato clássico da culinária italiana que conquistou o paladar de
pessoas ao redor do mundo.

Com camadas de massa intercaladas com molho de carne e queijo derretido, essa delícia é
uma opção perfeita para um almoço ou jantar especial.

Vamos aos ingredientes da receita?
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Ingredientes

500g de massa para lasanha
500g de carne moída
1 cebola picada
2 dentes de alho picados
1 lata de molho de tomate
200g de queijo muçarela ralado
200g de queijo parmesão ralado
Azeite, sal e pimenta a gosto

Modo de preparo:

1. Aqueça uma panela com um fio de azeite e refogue a cebola e o alho até ficarem
dourados.

2. Adicione a carne moída e tempere com sal e pimenta. Cozinhe até que esteja
completamente dourada.

3. Junte o molho de tomate à carne moída e deixe cozinhar por mais alguns minutos.
4. Em uma panela grande, ferva água com sal e cozinhe a massa da lasanha de acordo

com as instruções da embalagem.
5. Em um refratário, faça camadas alternadas de massa, molho de carne e queijo

muçarela. Repita esse processo até acabarem os ingredientes.
6. Finalize a última camada com o queijo parmesão ralado.
7. Leve ao forno preaquecido a 180°C por aproximadamente 30 minutos ou até que o

queijo esteja derretido e dourado.

 

Variações

A lasanha a bolonhesa pode ser adaptada de diversas maneiras para atender aos gostos
individuais. Algumas variações populares incluem:

Adicionar legumes como espinafre, abobrinha ou berinjela entre as camadas;
Trocar a carne bovina por frango ou peru moído;
Incluir um molho bechamel entre as camadas para deixar a lasanha mais cremosa;
Utilizar diferentes tipos de queijos, como cheddar ou gorgonzola, para dar um toque
especial ao prato.

Dicas

Aqui estão algumas dicas para deixar a sua lasanha a bolonhesa ainda mais saborosa:

Cozinhe a massa da lasanha al dente, para que ela não fique muito mole após o tempo

Página 2/3 Gerado por Tema Nota 10

https://sitenotadez.com.br/tema-nota-10/


de cozimento no forno;
Deixe a lasanha descansar por alguns minutos antes de servir, para que as camadas se
firmem e seja mais fácil de cortar;
Sirva a lasanha com uma salada verde fresca como acompanhamento, para equilibrar
os sabores e trazer mais leveza à refeição.

Conclusão

A lasanha a bolonhesa é um prato clássico e delicioso que pode ser apreciado em diversas
ocasiões.

Com sua combinação de massa, molho de carne e queijo derretido, é difícil resistir a essa
tentação gastronômica. Seja em um almoço em família ou em um jantar especial, a lasanha a
bolonhesa sempre será uma opção de sucesso.

Aproveite essa receita e experimente diferentes variações para deixar o prato ainda mais
personalizado ao seu gosto. Bom apetite!

Extra

Assista ao vídeo abaixo de uma receita de lasanha bolonhesa super legal!

Aproveite e baixe o pdf grátis desta receita!

CLIQUE AQUI PARA LER ESTA MATÉRIA COMPLETA
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