LAZAGNE A LA BOLO
igredientes Masa:

1/2 k1 de harina
1 cucharada de sal

pone en un marmol la harina en forma de corona,
en medio los hueves, y se va uniendo con el agua
tibia, trabajando hasta formar una pasta fina y suave.
Cuando esté algo seca, estirarla sobre la mesa enhari-
nada y cortar tiras largas de 1 em de ancho. Es mds
prdctico hacerlo por medio de la méquina especial de
hacer eos. Dejar secar las tiras al fresco y
cocinarlas al siguiente dfa.

1 en abundante a con sal, haciéndolo a pocos
para que no se peguen. No deben cocerse demasiado;
deben cuedar 'al dente'. Se escurren, se pasan por
agua fria y se colocan sobre una servilleta para que
suelten el agua.

Salsa de Carne

k1l de carne de rés molida

tiras de toeino picado

latita de pure’de tomate

tomates grandes sin cdscara ni semillas y picados
zanahorias medianas ralladas
cucharadas de apio picado muy fino
cebollas medianas finamente picadas
> hojas de laurel

ramite de romero

taza de vino tinto

aza de aceite de olivo

jil picado

pimienta
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Se calienta el aceite, se doran las cebollas,

se sazona y se echa la:carne con el tocino.Se

dora bien y se agrege el perejil picado, luego el
de tomate, los tomates con su jugo, la zanahoria ra-
lleds, el apio, el laurel, el romero y se deja incor-
porar, hirviendo lentamente hasta gque suba el aceite
a la superficie. Se termina con el vino y se sigue
cociendo hasta que haya espesado un poco. Se retira
¥y se deja reposar. Mientras tanto se hard una salsa
blanca:

lsa Blanca

3 tazas de leche evaporada

6 cucharadas de harina

100 grs de mantequilla

sal, pimienta y nuez moscada

4 cucharadas de Parmesano (se necesitard ademds z
una cantidad de Parmesano para poner entre las .
capas de lazagne).

Presentacidn

Se embadurna el pyrex que se utilizard con aceite;

Se pone una capa de lazagne, luego encima otra de
salsa de carne, procurando no verter demasiado Jugo
Nuevemente lazagne, una capa de salsa blanca, rociada
de parmesano y as{, alternando hasta terminar con
lazagne. Se esparce aceite de un modo uniforme, se
espolvorea de abundante parmesano y se lleva al horno
moderado por espacio de 3/4 de hora £ 1 hora. Puede
también terminarse con salsa de carne, rociada de
gueso o con salsa blanca.

Se necesita:Para un pyrex grande largo .
masa y 1 k1 de carne. Horno 1 hora (8 personas)

Para un PFyrex cuadrado: 1/4 k1l de mase,1/2 k1 carne
1/2 mas o menos de horno (6 personas).

Para una asadera grande: (24 personas)3/4 k1 de masa,

2 k1 de carne, 1 1/2 de horno més o menos. '




