Lasagne med renskav och getost

Ingredienser 8 personer

Renskavsrora

960 g fryst ren- eller viltskav
450 ¢ rensad svamp, t ex kantareller
4 st roéda l6kar

3 st vitloksklyftor

4 msk smor, till stekning

4 msk messmor

2 tsk timjan

2 tsk salt

3 krm svartpeppar, nymald
4dl vatten

1 st kéttbuljongtarning
20 st farska lasagneplattor
Getostsas

4 msk smor

1dl vetemjol

11 mjolk

500 g fransk getost

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald
Servering

sallad



Tillagning av lasagne med renskav och getost

Lasagne uppskattas av bade stora och sma. Fordelen med denna ritt ar att den skoter
sig sjadlv i ugnen, likasa att den kan varieras efter tycke och smak. Renskav passar bra
pa hosten. Den finns dven att tillga aret om i frysdiskarna.

Lasagne innehaller dven dagens skord av svamp, t ex kantareller. Goda smaktillbehor
i renskavsroran ar det gula och s6ta messmoret i kombination med den lite syrliga
och vita getosten.

1. Renskavsroéran: Satt ugnen pa 225°. Halvtina renskaven.

Skiva svampen. Hacka |6k och vitlok. Satt en gryta eller stor stekpanna medelvarm
spisplatta. Lagg i halften av smoére och bryn skaven nagra minuter, finfordela den med en
tragaffel. Ta upp den.

2. Skolj ur pannan. Fras |6k och svamp i resterandesmor. Tillsatt skaven, messmoér, timjan,
salt och peppar. Hall i vatten och buljongtarning, lagg pa lock och sank varmen. Lat det
smaputtra 20-30 minuter.

Roér om da och da. Smaka av.

3. Getostsas: Smalt smoret och ror ner mjolet. Tillsatt mjolken under vispning. Koka sasen ca
5 minuter under omroérning till lagom konsistens. Skar bort kanterna pa getosten. Skar den i
mindre bitar och lagg i sasen. Lat osten smalta i sdsen. Smaka av med salt och peppar.

4. Smorj 1-2 ugnssakra formar. Varva renskavsrora, ostsas och lasagneplattor i flera
omgangar. Borja med renskaven, sedan ostsasen och lasagneplattorna. Det 6versta lagret
ska besta av ostsas ovanpa ett lager av lasagneplattor. Gradda i nedre delen av ugnen 30-
40 minuter. Kontrollera att lasagnen inte branns vid och att lasagneplattorna ar mjuka nar du
tar ut lasagnen ur ugnen

OBS! att man kan gora kebab av lammfars eller notfars.

Att anvanda i stallet for renskav.
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