Rodfrugtlasagne



Lasagne er altid et hit, prgv denne udgave fyldt med grove rgdder og
masser af smag.
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60+ min Sep — Mar Dagligt grgnt

Ingredienser

6 personer

Sellerisauce:

4 fed hvidlgg

1 kg (urenset vaegt) knoldselleri

11 letmaelk

Friskkveernet peber

1 tsk salt

% tsk revet muskatngd

2-4 spsk eddike f.eks. aeblecidereddike eller hvidvinseddike

50 g reven mild ost

Rodfrugtsauce:

4 lgg

1 kg (urenset veegt) redbeder, persillergdder, pastinakker, jordskokker — blandet efter, hvad du
har

2-3 spsk olie

% | vand

2 spsk friskhakket basilikum, oregano eller rosmarin eller 1 spsk tgrret

% spsk salt

Friskkveernet peber

Desuden:
18-24 lasagneplader

Evt. 50 g reven mild ost til at drysse over



Tilbehdr: kalsalat og evt. brgd



Tilberedning

Teend ovnen pa 150 grader.

Sellerisauce

Skeer hvidlggsfeddene i tynde skiver. Skreel knoldsellerien. Skyl og skaer den i tern, ca. 1%
gange 1% cm. Kom meelken i en gryde og kog den op under omrgring. Kom hvidlggsskiver,
selleritern og peber i den varme meelk og kog op.

Lad det simre under lag ca. 20 minutter til selleriternene er mgre. Rgr i blandingen et par
gange undervejs.

Blend knoldselleri og maelk sammen med en stavblender, sa du far en jeevn sauce. Smag
saucen til med salt, peber, muskatngd, eddike og ost.

Rodfrugtsauce

Hak Iggene i fine tern. Skrael rodfrugterne og skyl dem. Riv rodfrugterne pa et rdkostjern
eller pa foodprocessorens riveskive.

Varm en stor pande med olie. Svits Iggene til de er lidt blgde, men ikke har taget seerlig
farve. Kom de revne rodfrugter pa panden og svits dem med 3-4 minutter. Kom vand og
basilikum i.

Kog rodfrugtsaucen op et par minutter under omrgring og smag til med salt og peber.

Lasagnen laegges sammen

Smgr et stort ovnfast fad med olie. Leeg 8 lasagneplader i bunden. Fordel % af
sellerisaucen over pladerne og derefter 1/3 af rodfrugtfrugtsaucen. Gentag denne
proces to gange mere. Slut med et lag sellerisauce. Drys evt. ost over til slut. Bag
lasagneni1time ved 150 grader pa midterste ovnribbe.

Server lasagnen med kalsalat og evt. brgd.






