Delizie

Ingredienser 4 personer

6 st lasagneplattor, farska
1 st zucchini
200 g emmentalerost

150 g kokt skinka, tunna skivor
Tomatsas:

1 st gul 16k

0,75dl  olivolja

400 g plommontomater, en burk
2 krm strosocker

Bechamelsas:

2,5msk smor
2,5msk vetemjol

5dl mjolk

2 tsk salt

0,5 krm  vitpeppar

2 krm muskot, riven



Tillagning: Delizie

Pastarullarna haller formen battre om du gér dem i forvag och rullar in dem i plastfolie.
1. Rullar: Skiva och strimla zucchinin. Fras den i olja. Salta och Iat den svalna.

2. Tomatsas: Skala och hacka I6ken. Fras i oljan ca 3 min.

3. Tillsatt tomater, salt och socker. Lat sasen sjuda pa svag varme utan lock 15-20 min.
Passera genom tradsil.

4. Skiva 150 g av osten med osthyvel, riv resten pa rivjarn. Férdela ostskivor, skinka och
zucchini pa lasagneplattorna. Rulla ihop fran kortsidan. Svep in rullarna tatt i plastfolie. Lagg
kallt fram till gratinering.

5. Béchamelsas: Smalt smoret i en kastrull. Ror i mjolet och Iat det frasa ca 2 min under
omrorning.

6. Vispa i mjolken lite i taget och Iat sasen sjuda pa svag varme ca 5 min. Smaka av med
salt, peppar och muskot.

7. Satt ugnen pa 225°. Dela rularna pa mitten. Hall halften av béchamelsasen i en ugnssaker
form eller 4 ugnsséakra portionsformar. Stall rullarna i formen. Hall pa resten av
béchamelasen och tomatsasen dver rularna. Strdé éver den rivna osten.

8. Gratinera mitt i ugnen 18—20 min. Servera garna lite extra ost som tillbehor.
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