L asagne al forno

6 pers.

Ca. tidsforbrug
Forberedel sestid: 45 min.
Tilberedningstid: 1 t. 30 min.
Italiensk

| ngredienser

K edsauce

2lag

2 gulergdder

2 staengler blegselleri
100 g bacon

300 g hakket okseked
50 g margarine

Y dl radvin

1% dl varm oksekad bouillon
1 spsk. tomatpuré

1 knsp. salt

1 knsp. peber

1% dl. varm madk

Béchamelsauce

50 g margarine

50 g mel

Y2 | madk

1 knsp. salt

1 knsp. peber

frisk revet muskatned

12-15 lasagneplader

125 g mozzarellaost

4 spsk. revet parmesanost
2 spsk. margarine

Variationer

Mors M ad

mad.winther.nu

Beskrivelse

K gdsauce

Pil lagene, skrad gulergdderne og renger blegselleri staanglerne.
Hak grantsagerne sammen med baconen og bland det med det
hakkede kad i en skal.

Smelt margarinen i en gryde og brun kedfarsen under omrering.
Tilsat radvinen og lad den koge helt ind uden |&g.

Tilsad herefter 1 dl. bouillon og lad den koge ind ved svag varme,
uden | &g.

Rer tomatpuréen ud i resten af bouillonen og tilsast den i saucen.
Krydr med salt og peber og rer godt rundt.

Hadd madken i og lad det koge ved meget svag varme, uden |8g, i
ca 1ltime.

Rer jeevnligt i gryden.

Béchamelsauce

Smelt margarinen i en gryde og rer melet i.

Tilsad madken lidt efter lidt under omrearing.

Smag saucen til med salt, peber og muskatngad.

Giv saucen et opkog og lad den herefter koge ved svar varme et
par minutter.

Lasagnen

Skaa mozzarellaosten i sma terninger og varm ovnen op til 180
grader.

Smer et fladt ovnfast fad og dask bunden med et |ag lasagneplader.
Fordel halvdelen af kadsaucen over pladerne og herefter halvdelen
af béchamel saucen.

Fordel halvdelen af mozzarellaosten, drys med lidt revet
parmesanost og krydr med frisk kvaarnet peber.

Lav yderligere et lag med lasagneplader, kadsauce, béchamel sauce
0g ost indtil det er brugt op.

Afdut med et sidste lad lasagnepl ader.

Drys det sidste parmesanost over pladerne og fordel margarinen i
smaklatter over det hele.

Sad fadet i ovnen og bag den i 30-40 minutter indtil skorpen er
gyldenbrun.

Udskift bacon med kalkunbacon for en
ekstra fin smag.

Dryslidt rasp over lasagnen efter
parmesanost og margarinen for en ekstra
knasende oplevelse.



