Godt Z;)ol.evert

® 35-45 min

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

22 porsjoner

VEG_VS_005-2

Lasagne med grgnnsaks- og
linsesaus, salat og urtedressing

Gronnsaks- og linsesaus
1 stk gul lgk

% stk hvitleksfedd

2 stk gulrgtter

1 stk squash

1 pakke linser

400 g hakkede tomater

1 pakke grennsaksbuljong
% pakke persillade

Lasagne
150-200 g lasagneplater
250 g bechamelsaus

Salat

50 g tobladssalat

1 stk tomat

-1 pakke urtedressing

salt ®
pepper °
olje ®
sukker ©
olivenolje ®

5 Basisvare

@ TIPS!

1.
2.

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Grennsaks- og linsesaus: Skrell og finhakk Izken og
hvitlgken. Skrell gulrgttene og skyll squashen. Kutt
gulrgttene og squashen i terninger. Sil laken av
linsene, og skyll dem i kaldt vann.

. Grennsaks- og linsesaus, fortsettelse: Varm opp en

kjele til middels varme, og ha i litt olje. Stek lzken og
hvitleken i et par minutter, til laken er blank. Tilsett
gulrettene, squashen, de hakkede tomatene,
grennsaksbuljongen og persilladen. Kok opp, og la
sausen smdkoke i 8 minutter. Tilsett linsene nar det
gjenstdr 3 minutter av koketiden. Smak til med salt,
pepper og sukker.

. Lasagne: Smer en ildfast form med olje. Begynn og

avslutt med bechamelsausen, og fordel
bechamelsausen, linsesausen og lasagneplatene
lagvis i formen, helt til du er tom for saus. Stek
lasagnen i ovnen i omtrent 20 minutter.

. Salat: Skyll og terk salaten. Skyll og kutt tomaten i

bater. Bland sammen salaten, tomaten, litt
olivenolje og salt i en serveringbolle. Server
urtedressingen til retten.

. God middag!

Lasagne er kjent for & veere enda bedre pa dag to! Stek den i porsjonsstykker i en

stekepanne for crispy sider.



