I-iNA§ | _ _ Se mgr informution om rdtten hdr: E.! I?f‘
Va0 | ' Lasagne alle melanzane - vegetarisk

auberginelasagne

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

Aubergine 1st el . . . ]
@ Bakpldtspapper 1st 2. Aubergine: Skdr aubergine i tunna skivor. Léigg pd en

O Salt 2 krm plat med bakplatspapper och krydda med salt. Rosta
mitt i ugnen ca 15 min.

Lomut:.qs béirstomater | 3. Tomatsds: Hetta upp lite olivolja i en kastrull och fréis
fc?rr;)& orsbdrstomater pressad vitlok ca 1 min. Tillsdtt konserverade

korsbdrstomater, vatten, torkad oregano,
balsamvindger, torkad basilika, socker, smulad
gronsaksbuljong och lite nymald svartpeppar. Sjud ca 5

Torkad oregano = msk
Torkad basilika 1 tsk

> Olivolja ;
& Vitlok 2 klyftor min.
@ Vatten1dl 4.Lasagne: Bryt mozzarella i bitar. Grovriv formaggio. Bred
@ Balsamvindger %> msk ut lite tomatsds i en ugnsform (ca 15x20 cm). Varva
@ Socker Y. tsk lasagneplattor, tomatsds, aubergine, mozzarella och
& Gronsaksbuljong Y2 formaggio i formen. Gratinera lasagnen mitt i ugnen ca
tdrning 20 min.
2 Svartpeppar

5. Ruccolasallad: Lagg upp ruccola och cocktailtomater i
Lasagne en skdl och dressa med lite olivolja och balsamvinéger.
Mozzarella 1 forp
Formaggio 50 g 6. Servera lasagne alle melanzane med ruccolasallad.
Lasagneplattor 125 g
Ruccolasallad
Ruccola 30 g
Cocktailtomater 250 g
@ Olivolja

@ Balsamvinéiger

il K
Notera att ingredienser kﬁ avvika fmn receptbﬁuq‘%
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