Lasagne al forno:

Lasagne er en af de store vegetariske middagsretter, selvom den også er fin i en simpel version, blot bagt lagvis med béchamel sauce, revet ost og tomatsauce.

125 g lasagne-pasta

250 g spinat

100 g hytteost

1 portion tyk béchamel

60 g revet ost (1½ dl)

Bolognese sauce:

1 gulerod

1 middelstort løg

250 g champignon

2 stilke bladselleri med grønt

250 g tomater (gerne mere)

2 tsk citronsaft

timian, laurbær, revet muskat, salt

tomatkoncentrat

Pastapladerne blancheres i let saltet vand, tilsat lidt olie, 6 minutter (uanset hvad der står på pakningen). Læg dem forsigtigt op på et viskestykke, adskilt fra hinanden og dup dem tørre. Spinaten forbehandles og blandes med hytteost og lidt salt. Frossen spinat må, efter at den er skåret, optøs forsigtigt i en kasserolle, og derpå blandes. Bechamel saucen laves som angivet på side 91, men med 4 spsk mel. Når den er afkølet lidt, kan evt. irøres et æg. Til bolognese saucen hakkes grøntsagerne ret fint og sauteres i olie i den angivne rækkefølge. Kom tomatbladene i, og smag til med de øvrige ingredienser. Laurbærblade koger med hele og fjernes til sidst. Er saucen meget tør, tilsættes lidt vand eller fond. Neddamp den uden låg ca. 5 min. til det er en tyk sauce. Lasagnen samles nu i et smurt gratinfad, begyndende fra bunden: béchamel, pasta, bolognese sauce, revet ost, pasta, spinat, béchamel, pasta, bolognese sauce, pasta, béchamel og til sidst drys med rigelig revet ost. Lasagnen bages i ovnen – deraf betegnelsen al forno – ved 225 grader. Bagetiden afhænger af fadets dybde, i et forholdsvis fladt fad ca. 25 min.

Béchamel sauce:

25 g smør

3 spsk mel

4-5 dl sødmælk

salt, peber, revet muskatnød

Smørret smeltes i en kasserolle. Melet røres i, og der røres fortsat rundt et lille minuts tid (melet afbages). Tilsæt mælken ad 3 gange, idet saucen efter hver tilsætning piskes godt blank. Mængden af mælk afhænger dels af, hvad den skal bruges til, dels af fordampningens størrelse. Når den er kogt igennem et par minutter, smages til med salt, peber og en anelse revet muskatnød.

