Lasagne di carne

12 cirka lasagneplattor

2dl riven parmesanost
259 smor
Kéttfarssas

400 ¢ notfars
25 ¢ torkad svamp. Karl Johan
1 burk konserverade hela tomater

1 gul 16k

1 morot

1 selleristjalk

1 vitloksklyfta

3dl kottbuljong

2 dI rott vin

4 msk olivolja (extra vergine)
1-2 sma, torkade chilifrukter
2 msk vetemjél

salt

Bechamelsas

8 gr smor
80 gr mjol
11 mjolk
1 tsk salt

1 krm vitpeppar (nymald)
Gor sa har

Forbered kottfarssasen

Skar den torkade svampen i mindre bitar och lagg den i blét i en skal
med vatten.

Forbered buljongen.

Passera tomaterna i en rakostkvarn eller kér dem i en mixer.

skala I6ken och moroten.

Skolj selleristjalken och finhacka den tillsammans med moroten och
I6ken.

Skala vitldken och finhacka den separat.

Varm upp olivoljan i en tjockbottnad gryta och tillsatt gronsakshacket (gj
vitléken) och svampen. Ta ej med vattnet svampen legat i och se upp sa



inte nagon sand fran svampen kommer med.

Tillsatt en nypa salt och fras pa svag varme 10 minuter.

Oka varmen och sétt till kottfarsen lite i taget sa att det inte slutar att
frasa.

Salta och satt till vitlbken och Iat det hela steka tills all vatska angat av.
Hall p& vinet och stek bort vatskan pa hég varme.

Blanda i mj6let och darefter tomaterna och buljongen. Rér om och
smaka av med salt.

Smula ner chilifrukterna och lat sedan alltihop koka cirka en timma under
lock. R6r om da och da.

Férbered bechamelsasen

Smalt smoret pa lag varme.

Vispa ner mjo6let och tillsatt mj6lken lite i sander. Vispa ordentligt under
tiden sasen kokar upp.

Salta och peppra.

Lat sdsen koka ytterligare 10 minuter.

Glém inte att réra om da och da eftersom sasen kokar fast valdigt latt.

Satt ugnen pa 180 grader.

Smérj en ugnssaker form.

Tack botten med lasagneplattor.

hall pa ett lager sas och ett lager kéttfarssas.

Stro lite riven parmesanost over och klicka eventuellt i lite smor.
Upprepa varv ett till totalt tre varv.

Avsluta med ett lager sas och str6 éver riven ost.

Gradda i ugnen cirka 30 minuter.

Finns inte chilifrukter att tillga gar det bra med Chilipeppar.



