Lasagne Med Krémig Tomatsds

Kock: Shpend Iseni Tid: 50 min Portioner: 6

En lasagne med krispig topp foljt av mjukt och saftigt innehall dar smakerna av
parmesan, pasta och tomtatsds blir som musik i munnen.

INGREDIENSER

Kottfdarsen

500 gram kottfars

1 styck gul lak

3 matskedar koncentrerad kalvfond

2 styck vitloksklyftor, finhackade

1 matsked tomatpuré

400 gram krossade tomater
grovriven parmesan

2 kryddmatt salt

1 kryddmétt svartpeppar

0.5 matsked oregano

4 lager farska lasagneplattor

Bechamelsas



2 matskedar smér

2 matskedar mjsl

2 deciliter matlagningsgradde
2 deciliter mjolk

2 kryddmatt salt

1 kryddmétt svartpeppar

2 kryddmétt mald muskot

Tomatsas

800 gram krossade tomater

3 kryddmaitt salt

1 kryddmétt svartpeppar

3 kryddmétt torkad timjan

3 kryddmétt torkad oregano

1 matsked smor

3 styck vitloksklyftor

1 matsked koncentrerad gronsaksfond
1 knippe farsk basilika

1 deciliter creme fraiche

GOR SA HAR

Bdrja med att skala och hacka léken och vitldken. Fras 16k nédgra minuter och
hall sedan i kattfarsen.

Rér ner fond, tomatpure, salt, peppar, oregano, hackad vitlék och ca 400g av
de krossade tomaterna. Lat koka ihop ca 15 minuter pé lag varme. Satt pé
ugnen pd 200 grader.

Medan kéttfarsen kokar kan du barja med bechamelsésen. Smalt smor i en
kastrull. Vispa ner mjél tills det blir helt upplost. Hall férsiktigt ner gradde och
midlk under omrérning. Salta, peppra och riv ner muskot.

Smérj en form och lagg i lasagneplattor. Varva sedan kéttfarsen,
lasagneplattor och bechamel sa langt det racker. Stré dver ordentligt med
riven parmesan och satt in i ugnen ca 25-30 min eller tills lasagnen har har
fatt fin farg.

Till tomats&sen borjar du med att koka upp de krossade tomaterna. Hacka
vitldk och ror ner tillsammans med de resterande ingredienserna, férutom
basilikan. L&t koka ca 20 minuter utan lock fér att ta bort en del av vatskan.
Lagg ner basilika och mixa s&sen ordentligt med hjalp av en stavmixer.

Tips: Hall tomats&sen pé tallriken innan du lagger pé& en bit lasagne. D& far
du battre smak av den smalta och krispiga parmesanen pé toppen. Toppa

gdrna med créme fraiche.
Jag anvander Gven denna tomatsas nar jag gor pizza.






