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Savoykals lasagne (4 pers.)
Det har behdver du:

1 paket lasagneplattor (ca 500 g), en liten savoykal
150-200 g feta/salladsost, 100 g riven pecorinoost
margarin till att smorja formen
Till béchamelsas:

100 g smoér, 100 g vetemjél, 1 | mjolk
en nypa salt och muskotnot
Gor sa har:

Séatt ugnen pa 200°. Borja med béchamelsasen.
Smalt smoret och rér ner mjolet.

Ror tills det ar ljust brunt, ta bort fran plattan.
Tillsatt mjolken lite i taget under omrérning.

Satt tillbaka pa spisen och lat béchamelsasen koka pa lag varme under omrérning i
10-15 minuter.

Smaksétt béchamelsasen med muskot, salt och peppar.
Forvall savoykalsblad i kokande vatten i ndgra minuter.

Dela dem i mindre bitar.



Dags att lagga ihop lasagnen:
Lagg ett lager béchamelsas i botten pa en smorjd lasagneform eller langpanna.
L&gg sedan plattorna, ca 4 st. (plus nagra delade bitar) sa att hela botten tacks.

Bred sedan ut den delade savoykalen, och toppa med béchamelsasen och smulat
feta/salladsost.

Lagg ytterligare ett lager med pastaplattor och toppa som ovan.
Upprepa proceduren en/tva ganger till.
Toppa med pastaplattor och béchamelsas samt riven pecorinoost och feta/salladsost.
Gradda lasagnen i cirka 25-30 minuter.
Kolla att lasagneplattorna ar mjuka.

Servera garna med en rejal rakostsallad. Smaklig maltid



