Cuketové lasagne N D 9
s krémovym $penatem RROTER
(© 1 hodina difficulty @@0O

Ingredience (4 porce):

2 cukety

* lasagne

200 g baby Spenatu

2 strouzky Cesneku

2 IZice olivového oleje

1 JihoCeska smetana

1 IZice kukufiéného Skrobu

¢ sUl, muskatovy ofisek

2x High protein Eidam PRO

Na besamel:

500 ml Jiho¢eského mléka

2 |zice JihoCeského masla

2 I1zice hladké mouky
e sul

* muskatovy ofiSek

Instructions for preparation:

Cukety nakrajime na podélné platky a lehce osolime. Na panvi nechame rozehrat trochu oleje, pfidame
prolisovany €esnek a kratce ho orestujeme. Pfidame Spenat a nechame ho zavadnout. Zalijeme smetanou,
ve které jsme rozmichali kukuficny Skrob, a kratce provafime, dokud smés nezhoustne. Osolime a dochutime

Spetkou muskatového ofisku.

Na beSamel v kastralku rozpustime maslo, pfiddme mouku a michame, dokud nevznikne jiSka. Za stalého

michani pfiljeme postupné mléko a vafime do zhoustnuti. Dochutime soli a muskatovym ofiSkem.

Do zapékaci misy zaneme vrstvit: na spod trochu oleje, platky lasagni, Spenatova smés, platkovy Eidam, cuketa
— a vrstvy opakujeme (kromé oleje). Nakonec zalijeme lasagne beSamelem. PeCeme v predehfaté troubé na 180

°C asi 35—40 minut, dokud povrch nezezlatne.

Tip: Pro fit verzi je mozné vynechat lasagne a vrstvit jen cuketu, Spenat a syr — vznikne tak lehéi,

nizkosacharidova varianta.
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