KIKKOMAN'

Petna umami lasagne z soczewicg i serowg skorka

Czas ogotem 65 min 10 min Czas przygotowania 55 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

4.383 k] / 1.047 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

80¢g cebuli

1 zgbek czosnku

4L0g marchewki

200 ml passaty pomidorowe;j

150 ml wody

60 ml Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

4L0g zielonego groszku

150g Czerwonej soczewicy

20 ml oleju rzepakowego

200g makaronu lasagne

Log startego parmezanu

80¢g twardego sera
mozzarella

Przybranie:

1tyzka Czarnego sezamu

Ttuszcz: 36,4 g
Weglowodany: 127,3 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

80 g cebuli - 1 zgbek czosnku - 40 g marchewki -
200 ml passaty pomidorowej - 150 ml wody - 60
ml Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman - 40 g
zielonego groszku - 150 g czerwonej soczewicy -
20 ml oleju rzepakowego

Cebule i czosnek drobno posiekaj. Marchewke
pokroj w kostke. Smaz warzywa na oleju przez 5
minut. Nastepnie dodaj passate pomidorows,
wode, Sos sojowy Kikkoman, groszek i soczewice.
Gotuj przez ok. 10 minut, az soczewica zmieknie.

Krok 2

200 g makaronu lasagne - 40 g startego
parmezanu - 80 g twardego sera mozzarella - 1
tyzka czarnego sezamu

Rozsmaruj cienkg warstwe sosu z kroku 1 na dnie
naczynia do pieczenia. Przykryj warstwg makaronu
lasagne i powtorz z wiekszg iloscig sosu. Ostatnig
warstwe posyp parmezanem i startg mozzarell.
Piecz w temperaturze 180°C przez 30 minut.
Podawaj lasagne na ciepto, na talerzu. Udekoru;j
czarnym sezamem.
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