Lasagne med peberfrugter og kylling

Ingredienser:

·  200 g lasagneplader

·  3 røde peberfrugter

·  2 spsk. olie

·  350 g kyllingebryst i strimler

·  2 spsk. sojasauce

·  3 spsk. chilisauce

·  1 dl. hønsebouillon

·  2 fed hvidløg

·  1 spsk. brun farin

Bechamelsauce:

·  15 g margarine

·  2 1/2 spsk. hvedemel

·  6 dl. mælk

·  1/2-1 dl. revet ost

·  salt og peber

·  2 spsk. rasp

Peberfrugterne skæres i tern. Svitses i olie på en pande indtil de får farve og tages op. Kyllingestrimlerne brunes i olie. De øvrige ingredienser og peberfrugterne

tilsættes.

Bechamelsauce: margarinen smeltes i en gryde og melet drysses i. Mælken piskes i lidt af gangen. Saucen koges igennem. Ost, salt og peber tilsættes.

Et ovnfast fad smøres. Kødblandingen, lasagnepladerne og bechamelsaucen lægges lagvis. Start med kødblanding og slut med bechamelsauce. Drys lidt ost og

rasp over. Lasagnen bages i ovnen ved 200 grd. i ca. 30 minutter. Serveres med flutes og en skål salat.

