Lasagnes

POUR 2 PERSONNES
PREPARATION: 30 MIN

CUISSON: 45 MIN

Pour la sauce bolognaise
oignon émincé

gousse d’ail émincée

c. a soupe d’huile d’olive
200 g de viande hachée

1 bolte de sauce tomate

(400 g)

Herbes de Provence

150 g de mozzarella rapeée

Pour la béchamel
60 g de beurre
60 g de farine
60 cl de lait
Muscade

Pour le montage

4 feuilles de lasagne
fraiches

70

a la casserole

Prépare la béchamel: fais fondre |le beurre
dans une casserole, puis ajoute |la farine et
remue pendant 2 min. Ajoute ensuite le lait
progressivement et laisse réduire jusqu’a
obtenir une texture ni trop liguide ni trop
epaisse. Assalsonne et mets de cote.

. Prépare la sauce bolognaise: dans une grande

casserole, fais revenir 'oignon et l'all avec 'huile
d'olive pendant5 min. Ajoute la viande hachée
et fais cuire jusgu’'a ce gu’elle soit dorée.

. Ajoute la sauce tomate, les herbes de Provence,

du sel et du poivre. Laisse mijoter 5 min.

. Pour le montage, prends une petite casse-

role. Coupe les feullles de lasagne en deux,
puis découpe-les (plus ou Moins) en cercle
pour gu'elles soient a la taille de |a casserole.
Une grande feuille de [asagne doit pouvolir
donner 2 cercles, sinon prends une casserole
plus petite!

. Dépose d'abord une couche de sauce

bolognaise dans |la casserole, puis alterne feuille
de lasagne, béchamel, feullle de [asagne, sauce
bolognaise... jusqu’a remplir [a casserole qua-
siment jusgqu’en haut.

. Couvre |le tout de mozzarella, puis mets un

couvercle et |laisse cuire a feu tres doux pen-
dant 30 min, jusqu'a ce que les feuilles de
lasagne soient tendres et le fromage fondu.
Sers chaud.

ON PASSE AU PLAT
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