" Lasagna Al Ragu

PASTA Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

@ Servera en ljuvligt god lasagne med kéttfarssas, aven kallat ragu pé italienska, med
( k' smak av passerade tomater, selleri och orter. Vi tipsar om att géra en egen

béchamelsés for en lyxigare smakupplevelse, toppa med lite extra riven hardost. Pregol!

INGREDIENSER

Kottfdrssas
cirio passata, 350 g
2 msk tomatpuré
500 g notfars
1 gul I8k, finhackad
2 vitloksklyftor, finhackade
1 morot, finhackad
1 stjalk blekselleri, fnhackad
1 dI rédvin
1/2 dl persilja, hackad
2 tsk torkad oregano
olivolja
salt & svartpeppar



Béchamelsas
40 g smor

3 msk mjol
8 dl mjslk

150 g riven granarolo quattrocento

Ovrigt

12 torkade lasagneplattor - 60 g
60 g granarolo quattrocento, riven

GOR SA HAR

Kottfarssas: fras mordtter, selleri, 16k och vitlok p& medelvarme i olja tills
grénsakerna mjuknat. Tillsatt fars, lite i taget s& den bryns och finférdelas. Hall
pd vinet, l&t det &nga av pd hog varme. Tillsatt Cirio Passerade tomater,
tomatpuré, persilja och oregano. L&t puttra i 30 minuter, rér om dé och dé.
Smaka av med salt och peppar.

Satt ugnen pd& 200°C.

Béchamelsas: smalt smoret och vispa ner mjdlet. Spad med mjslken lite i taget
under omrdrning. Lat sjuda 2-4 minuter, rér om hela tiden. Ta av fran vérmen
och ror ner osten.

Bottna en ugnsfast form med néagra skedar béchamelsés. Varva kéttfarssas,
béchamelsas, lasagneplattor och lite Quattrocento, upprepa och avsluta med
ett lager béchamelsas och riven Quattrocento.

Gradda i 30 minuter tills plattorna ér mjuka och lasagnen har fatt en gyllene
farg. Ta ur ugnen och l&t std 10 minuter innan servering. Buon Appetito!



