Lasagne. 4 personer

Kødsovs

25 g. smør

1 grofthakket zittauer løg (ca. 75 g.)
300 g. magert hakket oksekød
3 store groft revet gulerødder. (Ca. 250 g.)
1 ds. Tomater (ca. 450 g.) 
1 ds. Konc. Tomatpure (ca. 70 g.)
1½ tsk. Goft salt

Fisk kværnet peber

6 – 7 Forkogte lasagneplader 

½ l. Kaolines mornay sauce 

rasp

Kødsauce. Smelt smørret i en gryde ved kraftig varme, men uden at det bruner. Svits løg og oksekød heri til kødet smuldre og har skiftet farve. 
Tilsæt gulerødder, tomater med væde, tomatpure, salt og peber. Lad kødsovsen koge ved svag varme og under låg i ca. 15 min. smag til.
Læk lagvis - og i nævnte rækkefølge kødsauce, lasagneplader, kødsauce, Morney sauce, lasagneplader, kødsauce og mornay sauce, i et smurt ovnfast fad (ca. 5*20*32 cm.)
Drys lasagnen med rasp og bag den midt i ovnen.

Bagetid ca. 35 min. ved 200 c.

Tilbehør. Groft brød.

Mikrobølgeovn. Fordel lasagnen i 2 fade (a. ca. 4*15*27cm.), et fad af gangen i mikrobølgeovnen. ca. 15 min ved nytteeffekt 
300-350 watt.
Opskrift fra Karolines køkken.
