Slotorps Vegetariska Lasagne

En latmans lasagnevariant med grénsaker som inneh8ll. Jag gér dessutom bara en s8s som
kombinerar bdde grénsaksdelen och den vita s8sdelen (bechamelen). De ska ju dnd§ &tas
tilsammans och blandas i magen s§ varfér inte redan frén bérjan.

Jag brukar bygga min lasagne i fyra lager som bérjar och slutar med ett s8slager. Jag

toppar med riven ost, gdrna tvd sorter fér mer smak.

Receptet &r dimensionerat fér ca 6 personer. Ar ni fler &r det bara att multiplicera.

Ingredienser

L 2

1 stor Gul 16k, funhackad
2 Vitloksklyftor, finhackade

1 liten burk skivade champinjoner,
hackas

3 msk Olivolja

3-4 dl broccoli, skivas tunt

3-4 dl Blomkal, skivas tunt

1,5 dl Fryst hackad Spenat

2 msk vetemjol

1 burk Krossade Tomater (400 g)

4 dl Mjolk

2 msk Grénsaksfond eller 2 tarningar
1 tsk Salt eller efter smak

1/2 tsk svartpeppar eller efter smak
1 msk torkad Basilika

1 msk torkad Oregano

2 dl riven ost (i fyllningen)

2 dl riven ost sort 1 (topping)

2 dl riven Ost sort 2 (topping)

GoOr sa har

1.

Hacka gul 16k, vitloksklyftor fint och
dela stora svampskivor.

Tina fryst broccoli och blomkal, skiva
tunt och lagg ihop med den frysta
spenaten.

Fras 6k och champinjoner tills 16ken
ar genomskinlig. Tillsatt de skivade
gronsakerna och fortsatt fras en liten
stund. Stroé dver mjoélet och blanda
runt noga fér att undvika klumpar.

Hall i tomaterna och blanda, darpd
mjdlken och I3t det hela koka upp och
puttra en liten stund.

Lagg i ost och kryddor och smaka av.
Salta och peppra om det behévs. Lat
puttra lite till och ta fran spisen.

Smérj en Iangpanna latt med olivolja.
Bygg lasagnen med ett lager sas i
botten. Fortsétt att varva sas och
pastaplattor och avsluta med sas
hégst upp.

. Stro over riven ost av en eller flera

sorter och satt in i en 200 grader
varm ugn tills gyllenbrun och
genombakad.

Servera genast garna med en grdnsallad till.

Smaklig Maltid

/Peter
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