Lasagne Bolognese

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4

Alla vill ha lasagne till middag.

Denna krémiga lasagne bolognese @r en personlig favorit. Man skulle kunna saga att
det lasagnernas lasagne.
Hoppas det smakar!

INGREDIENSER

500 g kottfars

100 g champinjoner
100 g rokt sidflask

450 g krossade tomater
1 dl tomatpuré

4 st vitloksklyftor

2 msk olivolja

2 msk smor

1 msk salt

1 msk svartpeppar



100 g prdstost

10 st lasagneplattor
Bechamel

7 dl mjslk

2 dl vispgradde
100 g smor

1 dl vetemiol

1 st muskotnot

1 msk salt

1 msk peppar

GOR SA HAR
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Skar upp sidflasket & champinjonerna.

Hacka vitloken.

Fras kottet i en stekpanna med en klick smér, tills kottet bérjar fa en fin farg.

Fras sedan sidflasket, champinjonerna och vitldken i olivolja tills dessa fatt en

fin farg.

Addera tomatpurén.

Lagg alltsammans i en tjockbottnad gryta och hall i dom krossade tomaterna.

Smaka av med salt och nymalen svartpeppar.

Lat detta std och puttra i cirka 30-40 minuter.

Bechamelsds

Borja med att varma upp gradden och mjslken.

Smalt sméret i en annan kastrull och stré dver mjdlet.

Vispa ordentligt s& att mjdlet 18ser upp sig i smoret.
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Addera halften av den varma graddmisélken och rér om ordentligt.

Addera resten och ror om.

Lat puttra sakta i cirka 5-10 minuter.

Smaka av med salt, peppar och négra rivdrag pé& muskotnéten.

Montera ihop lasagnen

Ta en né&got djupare ugnsform och lagg eft lager plattor i botten.

Bred pd ett lager med bechamelsés, riven ost och kattfars pé respektive
lasagneplatta.

Kom ihé&g att avsluta med ett lager av lasagneplattor, bechamel och riven ost
pé toppen.

Stall in ugnsformen i mitten av ugnen och gradda i cirka 20-30 minuter pé
200 grader.

Lat svalna lite innan servering sé att lasagnen satter sig. Garnera gérna med
négra basilikablad pé& toppen.

Smaklig maltid!



