Lasanja

Kjotsosa

900 g nautahakk

1 laukur, saxadur

2-3 gulraetur, skornar i sneidar
4 hvitlauksrif, pressud

2 dosir (400 g) saxadir tomatar
500 g maukadir tomatar (témat passata)
340 g tomat paste

120 ml vatn

1 msk sykur

1 tsk fennel free

2 msk fersk basilika, soxud

2 msk ferskt steinselja, soxud

1 tsk salt

1 tsk italskt krydd

1/2 tsk pipar
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Mynd 1Kjotio, greenmetio og kryddio komio d
ponnuna.

Mynd 2 Hvita sosan med kotascelu, muskati,
eggi og steinselju

Mynd 3 Hér er rétturinn d leidinni i ofninn



Mynd 4 Rétturinn tilbuinn til neislu.

Byrjid a bruna kjotid dsamt lauk, hvitlauk og gulrotum i um 6-8 minttur vid lan hita.

Batio tomotum, tomatmauki, tomat paste og vatni saman vid og hrerid vel.

Batid sykri, fennel, basiliku, steinselju, salti, itolsku kryddi og pipar 1t i.

Latid lok yfir (eda alpappir) og leyfid ad malla i eina og halfa klukkustund eda lengur. Ef pid

hafid ekki svo langan tima sleppur hinsvegar ein klukkustund.

Leggid pastaploturnar i bleyti 1 heitu vatni i um 15 minutur.

Geri0 hvitu sosuna med pvi ad blanda saman kotaselu, muskati, eggi og steinselju.

Takid nt ofnfast moét (ca.33x23cm) og 14tid 470 ml af kj6tsosunni i botninn.

Takid pastapléturnar Gt vatnsbadinu og hristid vatnid af. Leggid lasagnaplotur yfir

kjotsosuna.

9. Latio hvitu s6suna yfir pastapléturnar og dreifid mozzarellaosti yfir hana og rifid
parmesanost yfir allt

10. Endurtakid allt aftur dreifid 480 ml af kjotsésunni yfir ostinn, 14tid pastaploturnar yfir
kjotsosuna, hvitu sdsuna yfir paer og sidan mozzarella og parmesan.

11. Latio pad sem er eftir af kjotsésunni og sidan ost yfir pad.

12. Hyljid med alpappir og eldid vid 180°c 1 25 minutur. Fjarleegio pa alpappirinn og eldid i
adrar 25 minutur.

13. Taki0 ur ofni og leyfid ad standa i 15 minutur 4dur en pid berid pad fram med godu salati og

hvitlauksbraudi. nammi namm!

balbad

LW

A0 sjalfsogdu ma nota pad grenmeti sem hver og einn dskar. Sumir vilja hafa sveppi og adrir
sellerirot 1 sitt lasagna. Sellerirot er ekki pad sama og selleri og er um pad bil ljotasta grenmetid i
budunum en demid pad ekki af utlitinu pvi pad bragdast fraberlega i rétti eins og pennan sem og
greenmetisrétti. Skerid pad i litla teninga og steikid med kjotinu.

Texti 4 Wikipediu


https://is.wikipedia.org/wiki/Lasanja#Uppruni
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