Oppskrift

L asagne



-




Lasagne er en knallgod rett som er populag blant bade voksne og barn. Dette er en klassisk lasagne med
kjettdeig og bechamel saus.

1
Stek kjettdeig og lgk

Sett ovnen pa 200 grader. Finhakk lgk og hvitlgk. Varm oljei en stekepanne og stek | gken sammen med
kjettdeigen til det er gyllent.

2

L ag kje@ttsaus og la det smakoke

Hai urter, tomatpure og tomater pa boksi kjettdeigblandingen. Smak til med salt og pepper. La det smakoke
i 15 minutter.

3

L ag bechamelsaus

Smelt smer i en gryte. Pisk inn mel og rer godt. Hai melken litt etter litt. La det smakoke til det tykner.
Tilsett halvparten av osten. Hai krydder og salt.

4

Fordel i formen og sett i ovhen

Legg lasagneplater, kjettsaus og bechamelsausi lag i en ildfast form. Rekkefalgen er kjattsaus, plater,
bechamel, plater, kjettsaus, bechamel.

Du kan leggettil et lag til om du har en form med hgy kant. Det er viktig & avslutte med et lag lasagnepl ater,
bechamel og resten av osten.

5
Stek | ovn



Stek i ovnen i ca. 40 minutter og la den hvile 10 minutter far servering. Server lasagnen med delte
cherrytomater med litt finhakkede urter, salt og olivenolje. Deilig med litt bred til om @nskelig.

Vel bekomme, fra den norske bonden!

I ngredienser

Kjettsaus

Gilde kjettdeig 400 g
Gul gk 1stk
Hvitlgksfedd 3 stk
Olje 1lss
Oregano 0,5ss
Timian 1 neve
Tomatpurée 4ss
Finhakkede tomater (boks) 1 boks
Vann 1d
Salt & Pepper 0,5d
Bechamelsaus

Smer 100 g
Hvetemel 1d
Melk 6dl
Revet ost 2009
Muskat 05ts
Resten

Lasagne plater 500 ¢
Cherrytomater 200 g
Allergener

o Melkeprotein inkl laktose
e Gluten



