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OTROLIGT KRAMIG LASAGNE
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inkopslistons,

Av: Susanna Tunberg
4 port

Kottfars, Huvudratt, Fest

Ingredienser

Gor sa har

1 st chili, réd

2 msk olivolja

2 st 16k, gul

1/, st purjolék

4 klyftor vitlok

400 g notfars

400 g tomater, krossade
500 g tomater, passerade
1 tarning buljong, kott

3 msk mango chutney
1,5 msk oregano

1 msk paprikapulver

2 msk tomatpuré

salt

svartpeppar

[l Bechamelsas

1 msk smor

2 msk maizena

2 dl mjolk

4 dI creme fraiche
salt

vitpeppar

1 pase ost, riven

1 pkt lasagneplattor

Satt pa ugnen pa 200 grader

Finhacka chilin och fras den i oljan i en djup kastrull. Hacka I6ken, purjoléken
och vitloken fint. Nar chilin har frast i ca 1 minut, tillsatt Ioken och sank
varmen nagot. Tillsatt sedan noétfarsen, ror mycket sa att den ar smulig och
klar, sedan hall 6ver tomaterna. Fran och med nu ska kéttfarsasen bara koka
lugnt.

Smula ner buljongen, tillsatt mango chutney, oregano, paprikapulver och
tomatpuré. Smak av med salt och peppar och lat smakoka lugnt medan du gor
den vita sasen.

Lat smoret smalta i en liten kastrull. Pudra 6ver mjolet och vispa ner mjolken.
Tillsatt créme fraiche och nar den ar varm och sasen ar fint len kan du smaka
av med mycket salt och vitpeppar.

Varva kéttfarsasen, lasagneplattor och bechamelsasen i en smord djup
ugnsform. Hall ett lite tjockare lager bechamelsas, (tillsatt ev. 1 dl mjélk om du
vill ha en annu kramigare lasagne, anvand da en kniv och stick ner langs
kanterna for att mjolken ska rinna ner lite) och strd sedan riven ost dverst.

Tillaga mitt i ugnen pa 200 grader i ca 25-35 minuter.



