Grontsagslasagne

Super velsmagende vegetarisk lasagne. En af vores leekre grgntsagsretter.
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Ingredienser

4 pers.

250 g frisk spinat

250 gricotta
salt og peber

1 spsk olivenolie

2squash

2rgde peberfrugter

9 lasagneplader

Tomatsauce
1spsk olie

2 stor hakket lgg

2 fed knust hvidlgg

1stor groftrevet gulerod

1 spsk fintrevet citronskal
2 daser flaede tomater
1 tsk basilikum eller oregano

1 knivspids sukker

Mornaysauce

25 g smgr

25 g mel

4.5 dl kogende letmaelk

75 g friskreven emmentaler eller parmesan.
salt og peber

friskrevet muskatngd

Opskrift: Vibeke Lehn
Fotograf: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/spinat/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/squash/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/peberfrugt/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/guleroedder/

Tilberedning

Rist spinaten kort, knug den fri for overflgdig veede og rgr den med ricotta, salt og peber.
Bruges frossen spinat, tges den op og knuges ligeledes fri for vaede.

Tomatsauce

Sauter lgg og hvidlgg i olie, tilseet gulerod og sauter videre et par minutter.
Kom citronskal og tomater ved og lad saucen snurre tyk under omrgring.

Smag godt til med salt, peber, krydderi samt sukker.

Mornaysauce

Smelt smarret, rgr meleti og bag saucen af. Spaed med den varme meelk lidt efter lidt og

lad saucen koge godtigennem.

Ror osten i og smag den til med salt, peber og muskatngd.

Laeg lasagneplader i bunden af et smurt ovnfast fad (20 x 25 cm) bred halvdelen af
tomatsaucen og ca. en 1/3 morneysauce herpa, sammen med stykker af peberfrugt og
courgetteskiver.

Leeg igen et lag lasagneplader og herover spinat- ricottablandingen, samt evt. resterende

peberfrugt og courgette, den resterende tomatsauce og knap en 1/3 af morneysaucen.

Slut med et lag lasagneplader og resten af morneysaucen pa toppen.
Lad lasagnen traekke en halv times tid, for den bages ved 200° i ca. 45 minutter.
Tag lasagnen ud og lad den sta lidt, fgr den skaeres ud.

Grillede peberfrugter

Flaek og udkern peberfrugterne, ls&eg dem pa en bagerist pa et stykke folie og grill dem
under grillen til skindet er mgrkt og blistret.

Lad peberfrugterne afkgle en smule og fla skindet af.

Servér peberfrugterne med grgntsagslasagnen.



Tip
Har du ikke tid til at lave grillede peberfrugter, sa brug
tykke skiver tomat i stedet.

Bade tomat— og morneysauce kan laves i forvejen og skal
det ga ekstra steerkt kan den hjemmelavede morneysauce

erstattes med en feerdigkgbt, som smages godt til.

Grillede peberfrugter holder sig fint 3 — 4 dage har i
koleskabet.






