LASAGNE — Miracoli?

Ingredienser:

1stk. lgg ~75g

3 stk. gulerod ~225 g

600 g hakket oksekad 6-10%

1 ds. hakket tomater ~400 g

1 ds. tomatpure konc. ~140 g

0,5 spsk. oregano ~0,4 g

0,5 spsk. tgrret basilikum ~0,5 spsk.
1 stk. terning oksekgdsbouillon ~10 g
1dl. vand ~100 g

Havsalt

Sort peber

50 g smar, saltet

50 g hvedemel

5 dI. minimeaelk ~500 g
Stagdt muskat

100 g skeereost 30g

8 stk. lasagneplade ~144 g

Fremgangsmade:

Hak lggene, og riv gulergdderne. Svits lggene sammen med kadet i en gryde, til kadet er brunt. Tilsaet de
hakkede tomater, tomatpuré, gulergdder, oregano, basilikum, bouillon samt salt og peber. Lad det hele simre
5-10 minutter.

Smelt imens smgrret i en lille tykbundet gryde. Haeld melet i under kraftig omrgring, til det hele heenger
sammen. Tilseet maelken lidt efter lidt, og kog saucen op. Riv osten. Kom herefter muskatngd og ost i, og
lader saucen koge igennem et par minutter, mens du stadig rgrer rundt.

Laeg skiftevis et lag kadsauce, bechamelsauce og lasagneplader i et ildfastfad. Afslut med et lag
bechamelsauce. Bag lasagnen ca. 25-30 minutter



