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Oppen lasagne med

fankalscreme & stekt blomkal

Kock: Helena Ekman Tid: 40 min Portioner: 4

Tank dig en kramig, smakrik & lyxig lasagne 2 men pd ett nytt sattl Den har dppna
lasagnen ar fylld med silkeslen fankalscréme, smérstekt blomkal & perfekt kokta
pastaplattor. En riktig vinnare till bédde vardag & helg!

INGREDIENSER

12 lasagneplattor

1 fankal

1 dl torr vermouth

1 dl vatten

1 msk gronsaksfond

1 kruka basilika

100 g smor

efter smak cayennepeppar
1 blomkélshuvud

2 msk smor



2 hackade vitldksklyftor
1 kruka hackad persilja
1 dl rostade hasselnétter

GOR SA HAR

Fankalscréme: Dela fankéalen i minde bitar och lagg i en kastrull. Tillsatt
vermouth, vatten och buljong och koka under lock i ca 5 minuter. Tillsatt smor
och lat det smdlta. Tillsatt sedan basilika & cayennepeppar och mixa slat.

Stekt blomkal: Skar blomkalen i tunna skivor och stek gyllene i smér. Tillsatt
vitlok, salt & persilja och s@nk varmen och stek latt i 1 minut.

Lasagneplattor: Koka farska lasagneplattor i saltat vatten ca 1 min, 1t rinna
av.

Montering: Lagg en lasagneplatta pé tallriken, bred pd fankalscréme, ny
lasagneplatta, fankalskréam, ny lasagneplatta & toppa med stekt blomkal.
Garnera med rostade hasselndtter samt eventuellt lite burrata eller parmesan
for extra lyx

KLART! En enkel men lyxig rétt som imponerar!



