Lasagne med smaker fran Medelhavet

Ingredienser 4 personer

1st gul 16k

2 st vitloksklyftor

1 msk smor, + 1 msk

400 g notfars

1 burk krossade tomater, (400 g)
2 msk tomatpuré

1st kottbuljongtarning

1 st gronsaksbuljongtarning

1 msk dijonsenap

3 msk basilika, hackad
2 krm nymald vitpeppar

1dl svarta oliver, grovhackade
300 g farsk spenat

0,5 tsk salt

12 st lasagneplattor

Ostsas:

4 msk vetemjol

7dl mjolk

2dl riven ost

1 tsk salt

Garnering:

200 g fetaost



Tillagning: Lasagne med smaker fran Medelhavet

Basilika, svarta oliver och fetaost ar typiska medelhavssmaker som satter karaktar pa
lasagnen. Den passar lika bra till vardags som vid lite festligare tillfallen.

1. Satt ugnen péa 225°. Skala och finhacka l6ken. Fras |6k och pressad vitlok i 1 msk smor ca
3 min. Tillsatt farsen och lat steka med tills den bérjar fa farg. Hall éver krossade tomater.
Tillsatt tomatpuré, buljongtarningar och senap. Lat puttra utan lock ca 10 min.

2. Krydda med basilika och peppar och blanda i oliverna. Fras spenaten i 1 msk smér tills all
vatska kokat in. Krydda med salt.

3. Ror ut vetemjolet i lite av mjolken. Tillsatt resten av mjolken. Lat sdsen koka upp. Koka
under omrorning ca 5 min. Hall lite av sasen i en ugnssaker form. Varva lasagneplattor,
farsrora, spenat och sas, dversta lagret ska vara plattor och sas. Smula 6ver fetaosten.

4. Tillaga lasagnen mitt i ugnen ca 25 min. Servera med sallad.



	Lasagne med smaker från Medelhavet
	Ingredienser  4 personer   
	Ostsås:
	Garnering:

	Tillagning: Lasagne med smaker från Medelhavet


