Concorso: “Ogni gusto e quello giusto”.
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STCRIA IN PENTOLA:

SFOGLIA LA STORIA TRA UNO
STRATO E L'ALTRO!

Le lasagne al forno sono un piatto tradizionale
della cucina mediterranea,
gia diffuso all’epoca degli Antichi Romani.
Il termine “lasagne” originariamente si riferiva al contenitore
in cui il piatto veniva cotto,
infatti etimologicamente deriva dal latino “lasanum”
(che significa pentola da cucina)
e dal greco “lasanon” (che vuol dire treppiede da cucina).

Nella loro versione piu conosciuta
(con ragu, besciamella e parmigiano)
sono considerate specialita regionale
bolognese-romagnola.
Esse sono formate da sfoglia di pasta all'uovo
tagliata in fogli rettangolari e un ripieno
che varia a seconda dei gusti e della localita;
il piatto si compone intervallando strati di sfoglia e farcitura.
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SFOGLIA ALL'UOVO:
e semola digranoduro rimacinatai75g
e farina0075g
e uoval
e tuorli 2

s BESCIAMELLA;

e |atteintero 800 g — latte intero senza
lattosio

burreo-50 g — burro senza lattosio
farina 00 50 g

e noce moscata g.b.

sale fino g.b.

RAGU:

LLLLLLL

o macinatodimanzo /00 g — granulare di soia
e passata di pomodoro 350 g

o pancettafresca270g

e carote11l0 g

e sedano110 g

e cipolledorate110 g

e brodo vegetale 350 g

e vinorossoi110 g

e doppio concentrato di pomodoro 2 cucchiai
e olio extravergine d'oliva 6 cucchiai

e salefino g.b.

® pepe nero g.b.

e parmigiano Reggiano DOP150 g
(naturalmente privo di lattosio)
e burro-q.b. > burro senza lattosio



https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Semola-di-grano-duro-rimacinata/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-le-Uova-di-gallina/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Tuorli/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Latte-intero/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Burro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Noce-moscata/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Sale-fino/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Parmigiano-Reggiano/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Burro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Macinato-di-manzo/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Passata-di-pomodoro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Pancetta-fresca/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-le-Carote/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Sedano/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Cipolle-dorate/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Brodo-vegetale/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Vino-rosso/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Doppio-concentrato-di-pomodoro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Olio-extravergine-d-oliva/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Sale-fino/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Pepe-nero/

SFOGLIA ALL'UCVO:

una volta preparato I'impasto per la sfoglia,

dare lo spessore e le dimensioni adatte alla pasta

e procedere con le preparazioni successive: ragu e besciamella.

BESCIAMELLA:

far sciogliere il burro a fuoco basso; una volta fuso

e tolto dal fuoco, mescolare e aggiungere farina setacciata;
dopo aver ottenuto un composto piu denso, unire parte del latte
e continuare a mescolare, per poi riporre su fuoco basso

e aggiungere il restante latte; mescolando con la frusta

il composto si addensera,

-a questo punto, una volta lasciato raffreddare,

mettere un pizzico di sale e noce moscata.

Trasferire la besciamella in una ciotola e coprire con la pellicola.

RAGU:
dopo aver preparato un soffritto a base di carote, cipolle e sedano,
aggiungere in pentola il granulare di soia non reidratato;

sfumare con vino, salsa di pomodoro, concentrato di pomodoro

e qualche mestolo di brodo vegetale;

far cuocere il tutto a fuoco medio basso per 2-3 ore,

aggiungendo di volta in volta il brodo vegetale.

Conclusa la preparazione, salare e pepare a piacere.

ASSEMBLAGGIOC E COTTURA:

distribuire sul fondo uno strato sottile di besciamella e uno di ragu;
mettere la prima sfoglia, uno strato di besciamella, uno strato di
ragu e in cima una spolverata di Parmigiano grattugiato;
posizionare sopra un'altra sfoglia di pasta

e ripetere i passaggi fino ad ottenere 6 strati.

Sistemata l'ultima sfoglia,

coprire interamente la pasta con il ragu rimanente;

cospargere con il formaggio grattugiato;

aggiungere dei ciuffetti di burro.

Cuocere in forno statico preriscaldato a 170° per 40 minuti.






