L.asagne alle bolognese

Pasta:

° 400¢g lasagneplader (forkogte — al dente)

Keodsauce:

* 500 g hakket okseked
* 3 spsk olivenolie

* 100 g bacon

* 2 mellemstore log

* 2 gulergdder

* 2 bladselleristilke

* 3 knuste fed hvidleg

* 6 tomater

* 3 spsk tomatpuré

* 2-3 dl bouillon

* 2 dlredvin

* 3 spsk hakket persille
* 1/2 tsk reven muskatngd

* Salt og friskkveernet peber



Bechamelsauce:

75 g smor
75 g hvedemel

4 1/2 dl maelk
Salt og peber

Dertil:

150 g parmesanost

Lidt smer til at fordele over lasagnen inden den bages

Fremgangsmaide:

1.
2.

Skar baconen i smd terninger.

Pil loget. Skrel gulerodderne. Hak logene, guleredderne
og bladselleristilkene fint.

. Skar tomaterne i sm4 stykker.

Opvarm olien i en gryde og svits de hakkede log, baconen
og oksekeadet i ca. 5 min.

Tilseet de hakkede guleredder og de hakkede
bladselleristzngler. Svits blandingen yderligere et par
minutter.

Tilszt bouillon, vinen, de hakkede tomater og persillen.
Reor kedsaucen godt igennem og skru ned p4 svag varme.



7. Lad saucen sméasimre i ca. 1/2 time. Tilsat evt. 1idt mere
bouillon og smag til med salt og friskkvaernet peber.

8. Kog melken til bechamelsaucen i en gryde.
9. Smelt smeorret i en anden gryde.
10.Ror melet i smorret ved svag varme.

I1. Pisk melken i blandingen og kog saucen ved svag varme i
ca. 10 min.

12.S=&t ovnen pa 200°C,
13.Smer et lille ovnfast fad.

14.Dak bunden med et lag kedsauce og derefter et lag
bechamelsauce.

15.Laeg et lag lasagneplader oven pa bechamelsaucen og
derefter et lag kedsauce, sa bechamelsauce, lasagneplader
0.s.v. Slut med bechamelsauce som det overste lag og drys
et lag parmesanost over.

16.Fordel nogle sma smorklatter over retten og bag den i
ovnen 1 30-40 min.



