Lassange

Detta recept iir ett ganska svart recept att
folja, det hiinger mycket pd att man har goda
kunskaper inom matlagning och kan kiinna
av mdngde av ingredienserna sjilva. Det
krivs alltsa en aning fingertoppskiinsla ndr
man ska tillaga detta recept.

Lyckas man, sd fir man en av de godaste
lassanger du kan tinka dig. Lycka till...!!!

Du behover:
Lassangeplattor

Tomatsas:

vitlok

Chili

smor

olja

hela tomater pa burk
torkad oregano

Farsk basilika
Férs mejram
Rodvins vindger
olivolja

Salt

Peppar

Gor sa har:

Tomatsas:

Kottfars:

kottfars

gul 16k

soja
oljaBéchamelsas:

ca 2 msk vetemjol
ca 5 dl mjolk

ca 1-2 msk smor eller margarin
ca 1 tsk salt

lite riven muskotnot
lite riven ost

Finhacka vitlok och chili. Fris sedan vitloken och chilin i smor och olja en kort stund pé lag
virme i en kastrull, sé att det ger ifrén sig smak och doft. Vitloken far absolut inte bréinnas pd nétt
satt d& det medfor en ddlig smak av brénd och besk.

Hall sedan ner de hela tomaterna pd burk UTAN att krossa tomaterna. Tomaterna ska puttra hela
i kastrullen, du ska fa mosa dom senare. Efter du hilt i tomaterna s& kryddar du pa med rikligt av
torkad oregano, lat nu detta sedan smdputtra i ca en timme.

Efter att ca 1 timme gétt sd kan du nu hacka lite farska orter; basilika och mejram. Ta mer
basilika 4n mejram dd mejram har en tendens att ta verhand. Hill sedan kryddorna i kastrullen
och roér om med en trislev. Nu kan du mosa tomaterna. Droppa i lite rodvinsvindger och hyfsat

med olivolja. Salta och peppra efter behag.

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se




Kottfarsen:

Hacka gul 16k och frds denna pa l&g virme sd att 16ken blir mjuk. Ta upp 16ken och lagg i
kottfarsen. Bryn kottférsen och droppa pé ndgra droppar soja. Blanda sedan i 16ken och ta av
spisen. Du kan krydda kottfarsen efter eget behag med de kryddor du kdnner for. Annars funkar
det utmirkt med enbart lite salt och svartpeppar da tomatsasen kommer ge den kryddning som
behovs.

Béchamelsis:

Koka upp mjdlken

Hall mj6lken i en kastrull och vispa ner mjolet. Lagg i smor eller margarin, riven muskotndt och
koka upp under vispning. Koka pé svag viarme 3 - 5 minuter och rér om dé och da. Krydda med
salt och vitpeppar.

Lassange:

Smora en ungssiker form med flytande margarin. Borja med béchamelsés i1 botten. Héll sedan pa
med forsta lagret av plattor. Sen héller du pd med lite kottfars och sen rikligt med parmesanost
och slutligen tomatsasen. Upprepa allt med ytterligare ett lager.

Avsluta med ett lager plattor och béchamelsas pé toppen, plus dnda stérre méngd av
parmesanost!

In med det hela i ugnen i ca 15-20 minuter. Osten ska ha smélt och fétt en gyllenbrun fin yta.

Servering:
Servera med en fréasch sallad, olivolja, nyriven parmesanost, svartpeppar och ett glas rott
vin.Mycke ngje!
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