Lasagne fra Naturli.

Lasagneplader

evt. rasp

Tomatsovs

200-300 gr. tofu (kan udelades)

2 revne gulerødder

250 gr. finthakkede champignon

1 dåse hakkede tomater

1 stort finthakket løg

2 spsk. olie, til stegning

2 fed hvidløg

timian, oregano og basilikum

salt og peber

Bechamelsauce

6 dl. Naturli’ soyadrik uden sukker

0,8 dl. vegetabilsk margarine

0,8 dl. hvedemel

1 bouillonterning

revet muskatnød

hvid peber

Tomatsovs

Løg og hvidløg svitses i olien, tilsæt herefter smuldret tofu, champignon og gulerødder, som svitses i 5 min. Tomat tilsættes og sovsen smages til med krydderier,

salt og peber.

Bechamelsauce

Smelt margarinen i en gryde under lav varme og opløs bouillonterningen heri. Tilsæt melet under kraftig omrøring. Når massen har bagt op, tilsættes soyamælken,

en lille smule af gangen under kraftig omrøring. Lad saucen stå ved svag varme til den er blevet tyk.

Et fad smøres med margarine og der puttes skiftevis ét lag tomatsovs, bechamelsauce og lasagneplader i. Til sidst sluttes af med et lag lasagneplader og

bechamelsauce på toppen. Slut evt. af med at drysse med rasp på toppen.

Bages i ovn ved 225 grader i ca. 30 min..

Tomatsovsen kan varieres med forskellige grøntsager.

