	Klasikinė lazanija
Reikės:


250 g parmezano arba kitokio fermentinio sūrio, 
24 lazanijos lakštai. 
„Bologneze" padažui: 2 svogūnai, 1 morka, 1 poras, 5 skiltelės česnako, Skardinė (apie 800 g) pomidorų be odelės savo sultyse, 400 g mėsos faršo, 40 ml alyvų aliejaus, Druskos, pipirų, Ryšelis baziliko (geriausiai šviežio).

„Bešamelio" padažui: 2 šaukštai sviesto, 3 šaukštai miltų, 500 ml pieno, Muskato riešuto, druskos
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	Quick Chef'e susmulkiname svogūnus ir morką. Porą supjaustome griežinėliais, česnaką išspaudžiame. Viską pakepiname alyvų aliejuje apie 5-7 minutes..
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	Sudedame pomidorus, stambesnius pasmulkiname mentele ir trumpai patroškiname. Sudedame faršą, gerai išmaišome ir, uždengę dangčiu, ant silpnos ugnies troškiname apie 40min. 
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	Troškinys turi tapti beveik vientisa grietinės tirštumo masė. Į troškinimo pabaigą sudedame baziliką (tiks krapai ir petražolės), pipirus druską ir vieną česnako skiltelę.
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	Sviestą išlydome puode. Greitkratyje suplakame pieną ir miltus. Plakinį supilame į puodą ir, nuolat maišydami metaline šluotele, užverdame. Įdedame muskato, druskos. Padažas turi būti skystos grietinės konsistencijos
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	Formuojame lazaniją:

Indo dugną ištepame „bešamelio" padažu ir išklojame lakštais. Tuomet tepame sluoksnį „bešamelio", dedame sluoksnį „Boloneze" ir pabarstome tarkuotu sūriu. Taip kartojame kol baigiasi lakštai. Paskutinį lakštų sluoksnį apipilame „bešameliu" ir apibarstome sūriu.
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	Kepame 200 laipsnių karštumo orkaitėje 30 minučių. Lazaniją valgo karštą. Papuošimui geriausiai tinka šviežio baziliko lapeliai. 

Pastaba: Sluoksniuoti galite ir kitokiu eiliškumu, pvz. ant lakštų pirmiausiai dėti „boloneze", o paskui „bešamelį" ir užbaigti sūriu. Jei norite, sluoksniuoti galite tik su „boloneze", tačiau užbaigimui naudokite „bešamelį" ir sūrį. 
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