Lasagne Med hvidkålsråkost.

10 personer

Ingredienser

ca. 12  stk lasagneplader

100 g ost, revet, max 20+

Kødsovs:

3 stk løg, tern

1 kg oksekød, hakket, max 10-12 %

2 fed hvidløg, finthakket

6 stk gulerødder, revet

200 g champignon, skiver

2 ds tomater, hakkede flåede

2 spsk oregano

1 spsk timian

¼  tsk chilipulver

salt og peber

Bechamelsauce:

1 stk løg, små tern

1 spsk rapsolie

6 dl letmælk

2,5 g bouillon, okse ½ terning

1 tsk muskatnød, revet

ca. ¼ dl majsstivelse

salt og hvid peber

Fremgangsmåde

Kødsovs:

1. Brun løgene og oksekød og tilsæt hvidløg.

2. Tilsæt gulerødder, champignon, flåede tomater, oregano, timian og chilipulver.

3. Bring sovsen i kog ved svag varme.

4. Kog under låg i 8 – 10 min.

5. Smag sovsen til med salt og peber og evt. ekstra krydderier.

Bechamelsauce:

1. Brun løgene i olie ved svag varme.

2. Tilsæt mælk, bouillon og muskat.

3. Bring bechamelsaucen i kog ved svag varme og kog i ca. 5 min. under konstant omrøring.

4. Jævn bechamelsauce med majstivelse udrørt i vand og koges i ca. 5 min.

5. Smag til med salt og peber.

Læg lasagnen sammen:

1. Lasagnen lægges sammen i et smurt ildfastfad.

2. Start med kødsovs, så det dækker bunden.

3. Fordel lasagneplader oven på.

4. Kom et tyndt lag bechamelsauce oven på lasagnepladerne.

5. Start forfra med kødsovs, lasagneplader og bechamelsauce.

6. Slut af med kødsovs og lidt behamelsauce og drys med revet ost.

7. Bag i ovn ved 175° ca. 30 - 35 min., afhængig af tykkelsen.

Hvidkålsråkost

10 personer

Ingredienser

1 stk hvidkål, fint revet

1 ds mandariner, 175 g drænet

50 g rosiner

10 g solsikkekerner

Fremgangsmåde

1. Anret revet hvidkål, mandariner og rosiner i en skål.

2. Rist solsikkekernerne på en middelvarm tør pande.

3. Afkøl dem på et tallerken med et stykke køkkenrulle og drys dem over hvidkålsråkosten.

Tip

Du kan evt. bruge lidt af væsken fra mandarinerne, så hvidkålen ikke bliver før tør.

Når hvidkålen er fint revet, er det nemmere at spise den.

