vegansk Sommerlasagne

Liste med 9 punkter

• 12 lasagneplader

• Fyld:

• 4 spsk. olivenolie

• 2 løg

• 225 g courgetter

• 225 g modne tomater

• 325 g majskerner

• 1 dl bouillon

• 2 spsk. hakket frisk mynte

liste slut

Sovs: bechamelsovs eller tomatsovs (se nedenfor). Grønsagerne snittes i små skiver og svitses. Blandingen simrer 15 min., og sovsen røres i. Grønsagsstuvningen

lægges imellem lasagnepladerne, og retten sættes i ovnen 1 time ved 180 grader. Den pyntes med grønt inden anretningen.

Bechamelsovs:

Liste med 5 punkter

• 1/2 dl olivenolie

• 5 spsk. hvedemel

• 5 dl sojamælk

• 5 dl vand

• muskatnød

liste slut

Der laves en opbagning af olie og mel, hvorpå væden spædes til lidt efter lidt. Sovsen koger igennem og smages til med salt og krydderier.

Alternativt: Tomatsovs

Liste med 7 punkter

• 3 spsk. olievenolie

• 2 fed hvidløg

• 50 g løg

• 2 spsk. hvedemel

• 1 1/2 dl vand

• 450 g tomater

• 2 laurbærblade

liste slut

Hvidløg og løg findeles og svitses i olien. Mel og vand kommes ved, og der røres godt rundt. Tomaterne (skoldes og flås evt. først, hvis man ikke vil have

skindet med) skæres i både og tilsættes sammen med resten af ingredienserne. Sovsen simrer i ca. 30 min., hvorpå laurbærbladene tages op. Der smages til

med salt og peber. Ønsker man en helt jævn sovs, kan den blendes.

Alternativt fyld:

Liste med 2 punkter

• 4 spsk. olivenolie, 1/2 selleri, 4 løg, 2 pastinakker, 1 stort æble, 2 håndfulde valnøddekerner, 2 tsk. timian, 2 tsk. løvstikke, salt, peber og 1 spsk.

sennep. Som væde tilsættes 7 dl bouillon.

• 4 spsk. olivenolie, 2 fed hvidløg, 3 løg, 1 fennikel, 1/2 hvidkålshoved, salt og tamari. Som sovs tilsættes 4 dl bouillon, 4 dl sojamælk og 2 spsk. tomatpure.

Pynt evt. med det grønne fra fennikelen eller purløg og dild.

liste slut

