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INGREDIENSER

12 lasagneplattor

500 g kottfirs

1 stor gul 16k

2 st lagom stora morétter
2 burk krossade tomater
2 dlvatten

2 msk tomatpuré

2 tsk torkad basilika eller nagra blad
farskt

1 krm svartpeppar

2 msk kalvfond eller 2 st
buljongtirning

BECHAMELSAS:

50 g msk smor

0,5 dl vetemjol

5 dl mjolk

1krm salt

300 g riven osl (svara lite en del till
topping)

1-2 krm svartpeppar, nymald

Lite muskot (kan utesluta helt )

MER RECEPT PA: WWW.ZOFIASKOK.SE
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GOR SA HAR

1.Sétt ugnen pa 200 grader.

2.Skala och hacka loken. Fris den mjuk i olja i en kastrull.

3.Ligg i kottfirsen och stek den under omrorning. Nér
farsen ér genomstekt, tillsitt krossade tomater,
tomatpuré, basilika, peppar, vatten och kalvfond och
rivna mordotter. Lat sasen puttra under lock ca 20-25
minuter.

4.Bechamelsas: Smilt smoret pa svag virme i en kastrull.
Ror i mjolet ordentligt s att det blir vl blandat med
smoret.

5.Hill i mjolken under vispning och lat det koka under
omrorning. Koka i cirka 3 minuter pa lig virme. Nir du
miéirker att sasen borjar tjockna, dra kastrullen at sidan.
Ror ner osten och smaksiitt med musk salt och peppar.

6.Varva kottfarssas, ostsas och lasagneplattor i en smord
ugnssiker form 20x30 cm. Avsluta med kottfirssas och
stro over resten av bechamelsasen och riven ost.

7.Gridda i mitlen av ugnen i cirka 30-35 minuter.

8.Ta ut lasagnen och lat sta ca 10-15 minuter innan
servering ( lasagnen behover sitta sig lite). Servera med

en god sallad och njut!
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