Kyllinge lasange

4 pers

400 g kyllingeinderfileter i strimler

1 rødløg

8 forårsløg el. 4 porre

250 g champignon

ca. 16 store friske spinatblade

4 dl mælk

2 spsk. maizena

salt, peber og karry efter ønske

6 lasagneplader

150 g revet 10+ danbo ost

Grofthakkede løg kommes i en gryde og spæd med en anelse vand, når løgene bider i bunden af gryden. Kom kyllingestykkerne i og karry og varm det godt igennem

i gryden. Rens og skær forårsløg el. porre, champignon og spinat og kom det herefter ned i gryden. Grønsagerne vil nu have afgivet rigeligt væske til at

retten kan simre 5 min. Krydr med salt og peber og yderligere karry. Ryst mælk og maizena i en meljævner. Tilsæt jævningen og lad det langsomt varme op

under konstant omrøring. Når saucen er cremet, smages til med salt, peber og karry. Anret lasagnen lagvis i et smurt ildfastfad med lasagne pladerne. Start

med kyllingeblandingen og afslut med kyllingeblandingen, dækket med osten. Lasagnen bages ved 180 * i ovnen i ca. 40 minutter

Tilberedningstid: ca. 60 min

