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Mustig lasagne med hogrev och osthechamel

o Spara i dina favoriter Ta del av erbjudandet

Denna lasagne ar fyllig, mustig och hérlig. Vill du ha en extra fin smak képer du ocksa en riktigt fin
ost att ha i bechamellen. En favorit &r Primadonna som har en lite smorig ton och blir perfekt i
lasagne, men sjalvklart blir det supergott med en lagrad prastost ocksa.

Sa har gor du:

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Skar hogrevet i sma kuber, ca 1x1 cm. Stek i lite olja i omgangar sa de blir rejalt brynta och far fin
yta. Tillsatt 16k, vitldk, morot och tomatpuré och svetta nagra minuter. Tillsatt rott vin, krossade
tomater, buljong och kryddor och lat koka minst 10 minuter.

3. Smalt smor i en kastrull. Vispa i mjolet. Hall pa lite mjolk och vispa till en jamn konsistens. Tillsatt
resten av mjélken och salt. Vispa hela tiden och var forsiktig med varmen. Sjud sasen tills den
tjocknat till en bra konsistens. Tillsatt 1,5dl riven prastost och ror runt.

4. Varva kottfarssasen med béchamelsas och lasagneplattor i en ugnsfast form. Toppa med riven ost.
Gratinera i ugnen, cirka 25-35 minuter.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>

Ingredienser

Vintips till detta recept - Merlot Grande Réserve

Receptet ar for fyra personer.

Kottsas:

1 hackad gul 16k

1 grovriven morot

1 grovriven stjélkselleri
2 hackade vitloksklyftor
2 msk tomatpuré
600-800 gr hdgrev

400 g krossade tomater
2 dl rédvin

2 dl kéttbuljong

1 tsk svartpeppar
1msk oregano

Béchamelsas:

20 g smor

2 msk vetemjol
7 dl mjolk

1 tsk salt

1,5 dl riven lagrad smakrik ost
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