Lasagne vegan

pro 6 porci
kupované suché (cca 500 g), chlazené nebo doma vyrobené lasagne

na beSamel:

100 g oleje

100 g hladké mouky

1 litr rostlinného mléka

sul (asi 2 I1ziCky) nebo kostka zeleninového bujonu
strouhany muskatovy ofiSek

na tomatovou omacku:

1 cibule nakrajena na kosticky

olej (nejlépe s pfidavkem troSky oleje z naloZzenych susenych rajCat)
1 uzené tofu nahrubo nastrouhané

1 natural tofu rozdrobené

2 Izice krajenych suSenych raj€at v oleji

2 1ZiCky koreni "Bejby Spagety" nebo podobné chuti

4 |1Zzice sojové omacky

2 plechovky loupanych drcenych rajcat

mensi rajCatovy protlak

500 pasirovanych rajCat (napfiklad z tetrapackové krabi¢ky nebo domacich)
po 2 polévkovych IZicich suseného kofeni: oregano, bazalka, tymian

Zacneme beSamelovou omackou: z oleje a mouky si pfipravime svétlou jiSku, kterou peclivé
rozmichavame v postupné prilévaném mléce. Ochutime Cerstvé nastrouhanym muskatovym
ofiSkem a soli. Nechame chvilku projit varem a odstavime. Pak pfipravime tomatovou omacku: v
hlubSi panvi si na oleji zesklovatime cibulku, pfidame tofu a orestujeme ho. Ochutime kofenim na
Spagety, pfidame protlak, drcena i pasirovana rajCata, pfivedeme k varu, nakonec vmichame
susené bylinky, dochutime. Celkova chut by méla byt vyraznéjSi nez k béznému podavani, aby
vysledny pokrm nebyl nevyrazny. Do vhodné nadoby dame na dno vrstvu beSamelu, poklademe
jednou vrstvou lasagni. Pak obé omacky smichame a uz miazeme stfidat vrstvu omacky a téstovin.
Kon&ime omackou.

Nadobu pfed pecenim pfekryjeme vikem nebo alobalem a dame na 180°C péct na 30 minut,
odkryté jesté cca 15 minut dope€eme. Povrch pfed podavanim sypeme lahudkovym drozdim &i
Cerstvymi bylinkami podle chuti.

Tip: Lasagne miUzeme jesté obohatit pokrajenymi olivami nebo Zampiony ¢i €imkoliv dobrym, co
mame v lasagnich radi...
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