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Betygsdtt din rditt och las mer:

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet
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Gronsakslasagne
Morot 2 st

Zucchini1st

Gul Iok 1st

Vitlok 1 klyfta

® Olja1tsk

Krossade tomater 1 forp
Tomatpuré Y- forp

® Vatten 'z dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
Chili flakes 1krm
Minifraiche 2 dl

Ortmix, 2 tsk

® Salt2 krm

® Svartpeppar 1krm
® Socker 1tsk

Fetaost 50 ¢

Tanelli hardost, (20 g) 1
st

Lasagneplattor 125 g

Till servering
Mixsallad 50 g

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

® 35-45min 2 2PORTIONER LM 054_2

Gronsakslasagne med fetaost och
noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal. mixsallad

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2.Forberedelser: Skala och grovriv morétter. Tarna
zucchini smatt. Hacka gul 16k och vitlék.

3. Gronsakslasagne: Hetta upp neutral olja i en rymlig
stekpanna. Frds gul 16k och morétter ca 3 min. Tillséitt
vitloken och frds ytterligare ca 30 sekunder.

4.Gronsakslasagne: Blanda ner zucchini, krossade
tomater, tomatpuré, vatten, gronsaksbuljong, chili
flakes, mini fraiche, 6rtmix, salt, nymald svartpeppar
och socker. Koka upp och sjud ca 10 min, tills
gronsakerna mjuknat. Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

5. Gronsakslasagne: Smula fetaost pd en tallrik. Finriv
Tanelli hdrdost. Légg samman lasagnen. Bérja med lite
gronsakssds i botten pd en ugnsform (ca 15x20
cm). Ldgg pd lasagneplattor och varva sedan fetaost,
gronsakssds och lasagneplattor. Avsluta med
gronsakssds dverst och stro éver riven Tanelliost.

6. Gronsakslasagne: Sdnk ugnstemperaturen till 175°C
(varmluft) eller 200°C (vanlig). Stdll in lasagnen i mitten
av ugnen och tillaga klart ca 20 min, téick med folie vid
behov.

7. Till servering: Har du tid, l&t lasagnen vila ca 5 min
innan servering. Servera med mixsallad.



