KOTT

Lasagne al forno

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4

En perfekt Lasagne Bolognese!

Det &r noga med att bolognesen har djup och smak. Béchamelen fér inte vara fér tunn
och inte for tjock. Plattorna ska suga upp vétskan men lasagnen fér inte bli torr och
stabbig. Sist jag fick en perfekt lasagne pé& restaurang var sommaren 1983.

Vintips:

FRUKTIGTTIill lasagnen vill jag inte ha ett vin som jag méste tycka en massa om och jag
vill heller inte sitta och smutta p& det 2 jag vill dricka det. Rocca di Montemassi
Sangiovese fran Toscana i lialien finns pé& box och duger gott. Smaken ar fruktig med
inslag av fat, morka kérsbar, rosmarin, kanel, vanilj och choklad.ROBUSTCasa
Vinironia Appassimento Edizione Oro &r eft kryddigt och mustigt vin som gér bra till
lasagnen. Det kommer frén Apulien i sédra ltalien och ar robust pé ett rakt och enkelt
satt som passar till den har typen av mat. MOGETCopertino Riserva, ocksé fran
Apulien, ar ett alternativ om du gillar en mer mogen stil. Tank torkad frukt och lader.

INGREDIENSER

12 torkade lasagneplattor, ca



Kottfarssas
500 g notfars

100 g rokt sidflask
100 g champinjoner

1 gul Ik
4 vitloksklyftor
2 morotter

2 msk smor till stekning

2 msk olivolja till stekning

1 dl tomatpuré

400-500 g passerade tomater

salt och svart peppar

100 g riven lagrad ost

Béchamelsas
7 dl mjslk
2 dl vispgradde

50 g smor

1 dl vetemjol
salt och svartpeppar
riven muskotnot

GOR SA HAR

Tarna sidflasket fint, putsa och skiva champinjonerna fint. Skala och finhacka
Ik och vitlok samt skala och tarna morétterna fint.

Bryn farsen i smoret i en stekpanna. Lagg dver den i en stekgryta. Fras
sidflask, champinjoner, 16k, vitlok och morétter i olivolja. Rér ner tomatpurén.

Blanda allt med farsen i grytan. Tillsatt passerade tomater, salt och peppar. Lat
sjuda i cirka 30 minuter under lock. Rér om négra ganger under tiden.

Satt ugnen pd 200°.

Varm mjslk och grédde i en kastrull. Smalt sméret i en annan kastrull, pudra
dver vetemiolet och vispa slatt. Spad med halften av graddmiclken under
vispning och vispa sdsen slat. Vispa ner resten av graddmiélken och &t sjuda i
5210 minuter under vispning. Smaka av med salt, peppar och muskotnét.

Hall ett lager béchamelsds i botten av en lite djupare ugnsform. Tack med
lasagneplattor, ett lager béchamelsés, lite riven ost och ett lager kéttfarssas.
Varva darefter lager pad samma satt tills plattorna tar slut. Avsluta det dversta
lagret med kéttfarssas, béchamelsas och riven ost.

Satt in formen mitt i ugnen och grédda lasagnen i cirka 30 minuter.



