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1 kg pieczonej dyni, pokrojonej w kostke 1 kg
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Sktadniki na 4 osoby:
nadzienie dyniowe:

1 kg pieczonej dyni, pokrojonej w kostke
*1/2 puszki pomidoréw krojonych

*15 g masta

*1 tyzka oliwy z oliwek

*4 liscie szatwii

*1 cebula

*30 ml biatego wina

*30 ml wody

*sél i pieprz

sos pomidorowy:

*300 ml passaty (przecieru pomidorowego)
*100 ml wody

*1 tyzeczka cukru

*sél i pieprz

warstwa serowa:

*1509 twarozku koziego Chevrissime blanc
*250 g ricotty

1 duze jajko lub 2 mate

*sporo $wiezo mielonej gatki muszkatotowej
*sél i pieprz

dodatkowo:

*ptaty lazanii
*1 kula mozzarelli z zielonymi oliwkami (lub zwykta)

Przygotowanie:

1.Nadzienie dyniowe: na patelni rozgrzej masto i oliwe, a nastepnie podsmaz liscie szatwii. Dodaj
posiekana cebulke oraz czosnek i podsmaz ok. 5min. na niewielkim ogniu. Po tym czasie dodaj na
patelnie kawatki dyni, zamieszaj. Po 2-3 min. dodaj wino, wode oraz krojone pomidory. Dus pod
przykryciem przez 15 min. Dopraw do smaku i odstaw do ostygniecia.

2.50s pomidorowy: w dzbanku zmieszaj ze sobg passate i wode, dopraw cukrem, solg i pieprzem.
Wymieszaj.

3.Warstwa serowa: w misce utrzyj ser kozi z ricotty, dodaj rozmacone jajka i wymieszaj. Dopraw
sola, pieprzem i gatka muszkatotowa.

4.Piekarnik rozgrzej do 200 st.

5.Etapy przygotowania lazanii: na dno naczynia do zapiekania wlej 1/2 sosu pomidorowego, wytdz
na niego warstwe ptatéw lazanii, nastepnie warstwe 1/3 dyniowego farszu, na to warstwe 1/3
nadzienia serowego. Znéw przykryj ptatami lazanii i powtdrz kolejnos¢ warstw jeszcze dwukrotnie.
Ostatnig warstwg powinno by¢ nadzienie serowe. Polej cata lazanie pozostatym sosem
pomidorowym, na wierzchu rozrzu¢ pokrojong w kostke mozzarelle. Wstaw do piekarnika na ok. 60
min. Po upieczeniu odstaw gotowq lazanie jeszcze na 10-15 min., zeby fatwiej jg byto pokroic



