Mozzarella- och spenatlasagne

Kock: Monika Ahlberg Tid: 80 min Portioner: 4

En lasagne som har allt frutom kéttfars!

INGREDIENSER

350-400 g lasagneplattor
1 gul ok
2 vitldksklyftor
1 réd paprika

smor eller olja till pannan
1 pése fryst bladspenat (ca 500 g)
1 forpackning krossade tomater (500 g)
0.5 dl tomatpuré
1 tarning grénsaksbuljong
1 dl vatten

flingsalt och nymalen svartpeppar
1 msk torkad timjan eller oregano
2 mozzarellaostar (& 125 g)
1 dI marinerade soltorkade tomater



1 dI finriven parmesanost
BECHAMELSAS
2 msk smor
3 msk vetemjdl
5 dI mjslk
flingsalt och nymalen svartpeppar

TILL SERVERING
sallad

GOR SA HAR

Skala och finhacka I8k och vitldk.
Karna ur och grovhacka paprikan.

Hetta upp en panna med smér eller olja och fras mjuk pé& inte allfor hog
varme och utan att I8ken tar farg.

Tillsatt spenaten, négot tinad. Lat puttra i 324 minuter. Tillsatt krossade
tomater, fomatpuré, buljong och vatten. L&t puttra i ca 10 minuter. Smaka av
med flingsalt, peppar, timjan eller oregano.

Smalt sméret till bechamelsésen i en kastrull. Vispa ner mjélet. Hall pa mjslken
under vispning och &t koka upp. Smaka av med salt och peppar.

Smérj en ugnsfast form med smér. Varva sedan tomat- och spenatsds,
lasagneplattor, bitar av mozzarella och bechamelsés. Oversta lagret ska vara
bechamelsas.

Hacka de soltorkade tomaterna och stré dver gratdngen. Toppa med den
rivna parmesanosten.

Gratinera lasagnen i 2252250° varm ugn i 30235 minuter. Spad med négon
deciliter vatten under tiden om den kéanns torr. Tack med folie mot slutet om
den blirfér mork.

Servera den kramiga lasagnen med en sallad.



