Rislasagne :

150 g hakket oksekød 3-6%

400 g hakket kalkunkød

5 fed hvidløg

4 dl. kål vand

2 spsk. maizena

200 g kogt spidskål

250 g kogte ris

Timian, Oregano, Kanel

Salt og peber efter behag

1.  Risene koges efter anvisningen på pakken.

2.  Spidskålen rengøres og skæres i tynde strimler. Den kommes i en gryde med kogende vand og koges i ca. 3 min. Herefter tages det og afdryppes. Vandet

gemmes til senere brug.

3.  Kødet kommes i en gryde og brunes sammen med krydderier og de pressede fed hvidløg. Det smages til med salt og peber.

4.  Kål vandet varmes op og jævnes så det bliver en tyk sovs.

5.  Nu skal retten arrangeres. I et ovnfast fad kommes først et lag oksekød- så et lag med snittet kogt kål - så et lag ris og til sidst et lag sovs. Dette

gentages til der ikke er flere ingredienser.

6.  Hvis der ikke er sovs nok kan den spædes op med lidt vand. Det er vigtigt at det sidste lag er sovs fordi retten ellers kan få en tør overflade.

7.  Retten bages i ovnen i ca. 15 min. ved 200°C.

Energi pr. 100 g :   509 KJ

