græsk lasange 

PASTITSIO (Græsk lasagne)

Pastitsio

Tips: Læs opskriften - find tingene frem, læg en arbejdsplan, idet kød, makaroni samt bechamelsovs helst skal være færdig samtidig.

Kød:

2 store finthakkede løg svitses i olivenolie

1½ kg oksefars tilsættes og svitses med, derefter

1 glas tørt hvidvin

1 lille ds tomatpasta

2 hele fed hvidløg

salt & peber

Det hele småsnurre i 20 min., derefter tilsættes

1/4 muskatnød

1 stang kanel

1 tsk. oregano - og småsnurre yderligere 10 min.

Makaroni:

500 g makaroni koges "al dente" i saltet vand, skylles i lunkent vand, må IKKE blive kold.

Makaronien blandes i gryden eller en stor skål med

2 piskede æggehvider

1 stor ps. parmesanost (Kefalotiriost er det bedste til denne ret)

1 dl rasp

BECHAMELSOVS:

Der skal laves 1 liter god tyk hvid sovs af

50 - 75 g margarine

4 spsk. mel med top

½ l fløde nr.13 (kan selvfølgelig erstattes af mælk)

og mælk for resten.

Smages til med salt, kanel og revet muskatnød - gives et opkog.

Pisk de 2 æggeblommer i.

Smør en høj bradepande 8 - 10 cm.

Læg en pæn glat bund med halvdelen af makaronien, derefter kødet, og så resten af makaronien.

til sidst hældes sovsen over og drysses med lidt rasp.

Bages i ca. 1 time ved 200¤.

Smager bedst hvis den er lavet i god tid - formiddag eller dagen før - skal kun serveres LUN.

