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Vegetarianské pastitsio

vegetariansky Pro zkusené 90 minut Pro 4 osoby
Ingredience Jak na to?
2 1zice biomésla 1. V rendliku pridejte mouku k rozehrdtému maslu a kratce orestujte na svétlou jisku.
3 Izice hladké mouky Vo , y ) o . i L . )
1 1¥ice lahtidkového drozdi 2. Postupneé prilévejte mléko a rozslehejte. Osolte, pridejte lahudkové drozdi a povarte asi
600 ml biomléka 10 aZz 15 minut do zhoustnuti. Vmichejte nastrouhany muskatovy ofiSek.

muvs,katoy'y or}sek . 3. V kastrolu nechte na oleji zesklovatét pokrdjenou cibuli. Pridejte pokrdjeny ¢esnek a
3 1zice olivového oleje

nechte 7 minut osmahnout.

1 ks cibule

4 strouzky Cesneku 4. Pridejte nakrdjenou cuketu, lilek a dobre osolte. VloZte viechno kotfeni, promichejte a

1 ks cukety chvili restujte.

1 ks lilku

0,50 1zicky mleté skorice 5. Pridejte pasirovana rajcata, vodu, zeleninovy bujon a ¢ervenou ¢ocku. Promichejte a

1 ks hrebicku duste do zméknuti ¢ocky asi 20 minut. Poté vyndejte nové kotreni a bobkovy list.

5 kulicek nového koteni

1 bobkovy list 6. Téstoviny uvarte v osolené vodé, dobu varu zkratte o 2 - 3 minuty oproti doporuceni na
2 1zicky oregana obalu.

500 ml pasirovanych rajcat
100 g ¢ervené Cocky pulené
loupané

500 ml vody 8
1 kostka zeleninového bujonu

300 g téstovin penne

2 ks biovejce

oregano

pepr

sul

7. Téstoviny proplachnéte v cedniku studenou vodou a nechte okapat. Poté v mise
promichejte s rozslehanymi vejci a korenim.

. Do olejem vymazaného pekice naskladejte téstoviny, na né zeleninovy zéaklad, a nakonec
vrstvu besamelu. PecCte asi 40 minut v troubé predem vyhraté na 180°C.



