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| ngr edienser
Kedsauce

125 g bacon

500 g oksekad

1lag

2 hvidlggsfed

3 gulergdder

1 ds. tomatkoncentrat
1 ds. hakkede tomater
2 dl bouillon

Salt

Peber

Oregano

Paprika
Cayennepeber

Bechamel sauce
25 g margarine
3 spsk. hvedemel
4 dl madk
Muskatngd

Salt

Peber

10 lasagnepl ader
200 g revet ost

Beskrivelse
Skrad og riv gulergdderne og hak 1aget.

Klip baconskivernei strimler og svits det og oksekadet i en gryde.
Tilsad 1ag, knust hvidlgg og guleradder og svits et par minutter.

Tilsad tomatkoncentrat, hakkede tomater og bouillon og kog 15
minutter.

Smag til med salt, peber, oregano, paprika og cayennepeber.
Smelt margarinei en gryde. Tilsagt hvedemel og rar kraftigt. Pisk
lidt madk i ad gangen og lad saucen koge til den er jeevn. Smag til
med revet muskatngd, salt og peber.

Lagg farst lidt kedsauce i et ildfast fad, dernasst |asagnepl ader,
kadsauce, bechamel sauce og drys med lidt revet ost. Fortsad og
slut af med et jaevnt lag revet ost.

Bag lasagnen i 30 minutter ved 200 grader.



