Kycklinglasagne

Kock: Monika Osterheim Tid: 90 min Portioner: 4

Lasagne med kycklingférs, zucchini och dragon.

Kycklingfars blir s& gott i graténger. Lasagnen ar ett favoritrecept, latt och snabbt att
laga. Riven zucchini gor den saftig och det kénns bra med lite grént i. Man kan med
férdel ha i tva zucchini men bérja med en och se vad ni tycker. Zucchinin ger ingen
direkt smak, bara saftighet. Gor en stor lasagne nar du @r igang, bara att dubblera
receptet och blir det négot dver smakar den @nnu battre efter ett dygn i kylen. Den gér
bra att frysa.

Jag anvander samma ostsas till fiskgratdng med potatismos och det blir lika gott. Val;
om du dé vill ha bacon i sasen - blir bra med eller utan. Servera en citronklyfta till.

INGREDIENSER

200-300 g farska lasagneplattor (ca 8-10 st)
2 msk smér/olja
400-500 g kycklingfars
salt & peppar efter smak
4 skivor bacon
2-3 schalottenldk (el annan 16k)



1 st stor el 2 sm& vitloksklyftor

1 st medelstor zucchini (ca 300 g)

Ostsas

2 msk smor

2.5 msk vetemjol
8 dl mjslk
salt & peppar efter smak

1.5 msk torkad dragon

1 liten finrivet skal av eko. citron
100 g smakrik ost, typ véasterbotten
125 g riven ost till gratinering

GOR SA HAR

Varm ugnen till 200-225 grader. Smérj en ugnsform. Skar eller klipp baconet i
smé bitar. Hacka I8k och vitlak.

Fras kycklingfarsen i smor och olja och smaka av med salt och peppar. Ta upp
farsen ur stekpannan, lagg i en skal och stall &t sidan.

Fras baconet knaprigt och lagg det i skélen med farsen.

Spara fettet i pannan och fras forst [dken glansig och lagg till sist i vitldken och
fras en minut. Hall tillbaka bacon och fars i stekpannan och blanda
alltsammans. Stall &t sidan.

Riv zucchinin grovt. Lagg den i en handduk och pressa ur vatskan.

Ostsas: Smalt sméret i en kastrull. Tillsatt mijdlet och blanda med en visp.
Tillsatt lite mjolk i taget, bérja med négra matskedar, sa att inte klumpar bildas
och det blir en jamn sés. Vispa rejalt i borjan.

Lat sasen koka upp och sedan puttra och tjockna 3-4 minuter. Smaka av med
salt och lite vitpeppar. Lagg i osten och l&t frsiktigt smalta pa lag varme.
Sasen ska vara tjock men inte som grot. Spad med lite mjdlk om det behdvs.
Tank p& att sésen ar tjockare nar den svalnat och blir tunnare nar den ar het.
Hall den varm pé plattan (utan att koka) fér att bedéma konsistens och rér ofta
om.

Riv skalet pa citronen. Blanda rivet i sésen, bérja med hélften och smaka
sedan av med resten. Tillsatt dragon - samma sak - bérja med 1 msk och
smaka sedan av. Jag smakar dven av sésen med lite pressad citronsaft, tycker
det piggar upp med syra men det ar en smaksak.

Lagg ett tunt lager osts@s i botten av den smorda formen. Varva lasagneplattor
med farsroran, den rivna zucchinin och ostsas. Oversta lagret ska vara
lasagneplattor med lite ostsds.

Strd Sver rivost och gratinera i ca 25 minuter tills lasagnen fétt fin farg.

Lat lasagnen svalna 10-15 minuter. Servera garna med en grénsallad.



