INGREDIENSER

4-6 Personer

300 gr. gko oksekgd.

2 store gko redlag.

4 fed gko hvidleg.

2 ddser gko hakkede tomater.
70 gr. gko tomatpure.

150 gr. gko gulerod.

150 gr. gko knoldselleri eller anden
rodfrugt.

1 pk gko lasagneplader.

2-3 spsk. gko hvedemel med top.
30 gr. gko smar.

1 liter gko maelk.

250 gr. gko ost.

Lidt gko olie til stegning.
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FREMGANGSMADE

Steg kgdet af i lidt olie pd en varm pande - stil til side. Skrael
og skaer lgg og hvidlgg og rist det af i lidt olie i en god rummelig
gryde. Tilsaet tomatpure (svitses med i 1 min. tid). Tilseet det
ristede fars sammen med de hakkede ddasetomater. Riv knold-
selleri og gulerod groft og put i gryden og lad det simre uden lag
i 10-15 min. I men laves bechamel sovsen.

Smelt smgrret i en gryde og put herefter melet i, mens du rere
med et piskeris. Det klumper, men det skal det ogsa. Tag gryden
af varmen og put ca. 1 del vand i og rgr godt rundt. Stil gryden
tilbage pa blusset og tilsaet et par dl melk og rer grundigt. Varm
det op og bliv ved med at tilsette meelk, ndar det fgles for tykt.
Men pas pa du ikke kommer for meget ved. Du burde kunne
bruge % dele af maelken.

Riv osten og nar bechamellen koger tilsaettes 2/3-del af osten og

Lidt krydderier sd som oregano, basili-
kum, timian og muskat... Du skal ikke
kabe dig fattig, bare bruge lidt af det du
maske har pa hylden alligevel og give
maden et pift af noget ekstra.

smag evt. til med salt, peber og muskat.

Saml lasagnen. Smag din kadsauce til og put en skelfuld i bund-
en af et ildfast fad. Laeg et lag lasagneplader sa kadsauce og lidt
bechamel og dek med et nyt lag plader. Fortsaet til der er o,5 cm
til kanten af fadet. Slut det gverste lag af med kadsauce, becha-
mel og resten af den revne ost.

Put lasagnen i ovnen ved 185 grader i 35-40 min. Lad gerne la-
sagnen hvile 10-15 min fgr de servere sa den seetter sig og bliver
mere fast og samlet i konsistensen. Server meget gerne med en
god salat med oliven, tomater og olie-eddike dressing til.
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