Grøntsagslasagne med aubergine og courgette 

(2 personer)

  

Ingredienser:

  

Fremgangsmåde:

1 courgette

1 aubergine

½ bt. persille

1 løg

0,5 l. mælk

50 g. smør

Mel

Revet muskatnød

Salt og peber

Tilbehør: Brød og grøn salat

Lasagne: Auberginen vaskes og skæres i tynde skiver - Courgetten vaskes ligeledes og skæres i skiver - Persillen skylles og hakkes fint - Løget skrælles

og hakkes fint.

Bechamelsauce:

 Smøret smeltet i en gryde, uden at tage farve - mel tilsættes løbende,  under omrøring,  til alt smøret er opsuget - mælken tilsættes ligeledes løbende,

under omrøring,  til saucen er lind og glat - Smag til med salt, peber og revet muskatnød - persillen tilsættes.

Et ildfast fad smøres - aubergine og courgette stilles på højkant, skiftevis i rækker, på langs af fadet - løget drysses  over og tilsidst hældes saucen

hen over det hele - bages i ovnen ved 180 grader i ca. 35-40 min.

Tilbehør: Brødet lunes - salaten skylles og skæres i strimler.

