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[Op. a] E&Spicasti kupudi ne@ga rana sorta kupusa (Siljastog kupunsavet u kasno proljée). Siljasti

kupus ima finiju, decentniju aromu te njeznijedigt, svijetlo zelene boje, koji nisu tako zbijesdlfi na druge
kao kod svima poznatg sa koji se bere u jédemate li njega uzmite afrio zelje.[/Op. 2



4 Priprema nadjeva za
vegetarijanske lazanje sa
i povréem

Tikvice i hokaido tikvicu nareZite na 3-
4 mm debele ploSke. Poslazite ih na

- pleh za p&enje, lagano posolite i
pokapajte maslinovim uljem.

W N ,Ako |mate pr| CI rostilj, prepecite ih
= g{ kratko na " kus lazanja sa
i g o
0 povrce S boalji.

v om ulju prvo prepecite
gl Sam ne narezane na deblje (2-3

listice. Pecite dok se ne g
niti, posolite i popaprite. Prebac
knjur sa strane.

fstoj tavici dodajte maslinovo ulje pa
poprzite na kolutie narezani poriluk i
na trakice narezani Spicasti kupus.
Posolite i popaprite. Dinstajte dok
poriluk i kupus ne omekane i frau
- dobivati Zutkastu boju.



Slaganj e vegetarijanskih lazanja
sa povréem

. Kod vegetarijanskih lazanja koristim
kupovno, suho tijesto za lazanje badu
da povte ispusti puno soka tijekom
petenja pa bi domae tijesto za lazanje
na kraju bilo pre mljackavo.

Na dno posude razmazite beSamel, na
to dolazi prvi red tijesta za lazanje.

Na to dolazi patadajz narezan na
kolutove debji -5mm, pa opet

" beSame
2. reddti , Sapinjoni, parmezan,

% beSame
"'; “edgijesto, Spicasti kelj i poriluk,

o ezan, beSamel.

1 Med tijesto, tikvice i hokaido,

&' parmezan, beSamel.

2.5, red tijesto, paradajz, parmezan,
beSamel.

‘ Zadniji red tijesto, beSamel, gauda sir.

Izmedu redova ne stavljajte previse
~ beSamela.






