spisornli

MADOPSKRIFT

VEGETARISK LASAGNE

MADOPSKRIFT

Dette er en klimavenlig ret, da den er baseret pa grentsager, der eri saeson i Danmark og
ikke indeholder kad.

Denne ret erisaer egnet til sensommeren, men man kan ogsa eksperimentere med andre
grontsager, der er i seeson pa andre arstider. Der er et hav af muligheder.


http://spisornli.dk/

INGREDIENSER

Antal personer: 4

e 1 peberfrugt

e 1squash
e llog
® 1porre

e 250g champignon

e 2fedhvidlag

® Revet muskatnad

e 1dlgranne linser (de kan med fordel have ligget i blad i et par timer)
e 1dlvand eller mere efter behov

e Salt, peber

e Olietil stegning

e |asagneplader

e Revetosttil gratinering

Ostesovs:

e 20gsmar

® 3spskmel

e 6dlmeelk

e 100grevetost

e Revet muskatnad
e Salt, peber



FREMGANGSMADE

o  Skaer peberfrugt, squash og lag i mellemstore tern. Skaer porren i skiver af
2 cm tykkelse. Champignonerne skeeres ligeledes i skiver.

e Start pd ostesovsen - fremgangsmaden finder du laengere nede.

e Varmolienien stor gryde og svits peberfrugt, squash, lag og porre i dette.
Kom derefter champignonerne i og lad disse grentsager stege sammen.
Tilseet presset hvidlag.

e Huvislinserne harligget i blad, heeld da vandet fra og tilsaet linserne til
grantsagerne. Hvis linserne ikke har ligget i blad skal de lige koges lidt. Se
kogetid udenpa linseposen.

e Retten krydres med revet muskatned og smages til med salt og peber.

e Tilseet endlvand, og derefter ostesovsen og lad retten simre i ca. 15 min.

e Tzendovnen pd 160 grader.

Fremgangsmade ostesovs:

e Smeltsmarretigryden.

e Drysmeliogpisk.

e Pisk malkenilidt ad gangen og kog sovsen igennem nogle minutter.

e Rgrosteniogsmag til med muskat, salt og peber.

e Pas pad at sovsen ikke breender pa - pisk lgbende.

e Fordelietovnfast fad, skiftevis lasagneplader og blandingen, og med
blandingen i bund og top. Drys pa toppen med revet ost. Fadet saettes i
en 160 graders forvarmet ovn og bages i cirka 40 min, eller til osten er
smeltet og flot lysebrun. | kan prave at stikke i lasagnen med en gaffel for
at maerke, om pladerne er bagt helt blade.






