Lazanja z jajcevci

(Vir: https://www.dobertek.com/za-otroke/otroci-kuhamo/)

Zahtevnost: preprosto

Sestavine (za 4 osebe)

3 jajcevci

2 Zlici olj¢nega olja

3 veliki stroki Cesna
6,8 dlI pasiranega paradiznika

/2 zlice suhega origana
1 Zlicka sladkorja
1 Zlica rdeCega vinskega kisa
Sopek bazilike

100 g naribanega parmezana

125 g mocarele

200 g svezih listov testa za lazanjo

5 Zlic krusnih drobtin

sol, poper

Priprava
1. Grelec za zar v pecici vklju¢imo na najvisjo stopnjo. Jajéevce po dolgem narezemo
na tanke rezine, jih zlozimo na velik pekac, premazemo z oljem in solimo. Na vsaki

strani jih pe¢emo 2 do 3 minute, da se zlato rjavo obarvajo in jih prihranimo.

2. Cesen olupimo in stremo. V vedji kozici segrejemo olje, dodamo &esen in po eni
minuti, ko ¢esen zadisi, vlijemo paradiznikov pire. Zavremo, dodamo origano, sladkor
in kis, solimo, popramo in kuhamo 10 minut. Liste bazilike natrgamo in jih na koncu

vmeSamo v omako.

3. Pecico segrejemo na 200 °C. Po dnu pekaca, velikosti priblizno 20 x 30 cm,
razporedimo nekaj zlic paradiznikove omake, jo pokrijemo s plastjo jajcevcev,
potresemo s parmezanom in koScki mocarele ter vse pokrijemo s testenimi listi. V
istem vrstnem redu zlagamo plasti Se naprej, kon¢amo pa s plastjo parmezana in
mocarele. Po vrhu potresemo Se krusne drobtine. Lazanjo peCemo 25 do 30 minut,
da se zlato zapece in zabrbota.
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