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Oppen lasagne med

parmesancréme, smorstekt
svamp & krispig timjan
Kock: Helena Ekman Tid: 30 min Portioner: 4

Kramigt, lyxigt & med den perfekta crunchen fran krispig timjan! Den hér dppna
lasagnen ar en riktig smakbomb 2 silkeslen parmesancréme, smorstekt svamp & perfekt
kokta pastaplattor.

INGREDIENSER

Lasagne & créme
8 farska lasagneplattor
3 dI creme fraiche
1,5 dl riven parmesan
2 tsk citronsaft & zest
svartpeppar

Smorstekt svamp



400 g svamp (champinjoner eller liknande)

2 msk smor

3 vitloksklyfta, finhackad
1 tsk chiliflakes

1 dl hackad persilja

salt och peppar

Krispig timjan
1 knippe farsk timjan

Y2 dl olivolja

Topping

riven parmesan

GOR SA HAR

Parmesancréme: . Koka upp créme fraichen och 18t sjuda i ca 5 min. Riv
parmesanosten, ladgg i den varma créme fraichen och mixa med en stavmixer.
Smaksatt med svartpeppar och tillsatt lite citronsaft & zest.

Smérstekt svamp: Skar svampen i skivor och stek i en torr panna tills vatskan
slapper. Tillsatt smar, vitlok & chiliflakes och stek tills svampen blir gyllenbrun.
Smaka av med salt & peppar. Avsluta med hackad persilja.

Krispig timjan: Vérm olivolja i en panna p& medelvérme. Lagg i timjankvistar
och lat frasa i ca 30 sek 2 1 min tills de blir krispiga. Lyft upp & &t rinna av
pd hushéllspapper.

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

Montering: lagg en lasagneplatta pa tallriken, parmesancréme, lasagneplatta,
parmesancréme, lasagneplatta, parmesancréme och avsluta med den
smorstekta svampen och garnera med krispig timjan & riven parmesan.



