Ri cetta: Lasagne alla bol oghese
Aut ore: WAV M SYA. | NFO
Dosi per : 6 persone

Tenpo di cottura : 30 mn
Tenpo di preparazione : 2 ore 30 nin

=

Le |l asagne alla bol ognese sono uno dei mei piatti forti. Quando ho ospiti a

pranzo e voglio andare sul sicuro preparo il ragu alla bol ognese e ci condisco |la
pasta oppure ni adopero per preparare | e |lasagne alla bol ognese come in questo
caso, cosi posso preparare il pranzo in anticipo ed infornare al nonento giusto.

Ora che I e tenperature si stanno abbassando una bella ricetta di prino piatto a
forno mi senbra proprio azzeccata. Le dosi che ho indicato per |a preparazione
del |l e | asagne sono per 6 persone, na anche per 8 vanno beni ssinpo, dipende dalla
fame che avranno i vostri ospiti...noi in 6 abbianp fatto fuori tutta la teglia
;) Buon inizio settimana a chi passa di qui

P.s. 1o aggiungo alle |asagne alla bol ognese anche | a nozzarella anche se nella
ricetta originale non & previsto.

I ngredi enti per 6 persone:

750 M di passata di ponodoro
100 gr di pancetta

1/2 cipolla

1 carota

800 gr di carne nacinata

1/2 bicchiere di vino

500 gr di | asagne all'uovo
500 gr di nozzarella

300 m di bescianella

30 gr di parmnigiano



sal e
olio

Pr ocedi nent o
&nbsp;

Tagliare la nozzarella a fette e riporla in frigo per farla asciugare.
Preparate il ragu alla bol ognese facendo rosolare in un' anpia pentola |la carota
elacipolla tritata insiene alla pancetta tagliata a dadini.

Aggi ungere la carne nacinata, farla insaporire nel trito quindi sfumate con i
Vi no.

Aggi ungere | a passata di ponodoro, salare, coprire con un coperchio e cuocere i
ragu alla bol ognese per 2 ore a fianma bassa.

Quando il ragu si sara ristretto abbastanza spegnere la fiamm e tenere da parte.

Nel frattenmpo preparate |a bescianella facendo sciogliere 25 gr di burro insiene
a 25 gr di farina, quindi aggiungere 250 ml di latte, nmescolare e |asciar
cuocere fino a portare ad ebol li zi one.

Lessate |l e lasagne in una pentola con |'acqua salata assiene ad un cucchiaio

d olio.Sollevare quindi |le sfoglie di |asagna con una schiunaola e farle
asciugare su un telo.

Andi anpo ora ad assenblare | e | asagne all a bol ognese.

In una pirofila inburrata versare uno strato di bescianella. Coprire con uno
strato di |asagne quindi ricoprire con uno strato di ragu alla bol ognese

Stendere le fette di nozzarella coprire con bescianella e spolverizzare con i
par m gi ano grattugi ato

Ri coprire con un altro strato di |asagne e ripetere il procedi nento.

Infine ricoprire con |'ultinmo strato di | asagne

Ricoprite la superficie della |asagna con il ragu e |la bescianella rinmasta e
mescolate il tutto fino a formare una sal sa rosa.

Spol veri zzare | e | asagne alla bol ognese con il restante parmnigiano e infornare a
180°

Cuocere |l e lasagne alla bol ognese per 30 minuti quindi sfornarle e lasciarle
intiepidire prima di tagliarle a fette e servirle.

Ed ecco una fetta di |asagne alla bol ognese
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